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Anmerkung der Berfaflerin zum Titel 
diefes Buches. 


——. 


Wegen des Titels, den ich diefem Werkchen 
zu geben mir erlaube und der Manchem als ein: 
jeitig weniger zweckentſprechend erjcheinen dürfte, 
da der Inhalt doch die deutſche Küche jchildern 
ſoll, kann ich zur Rechtfertigung nur anführen, 
daß die Pfalz, als das Paladium des deut— 
jhen Reiches, als die Perle an der deutjchen 
Kaijerfrone betrachtet wurde, — daß fie zur Zeit 
der deutjchen Reichsherrlichkeit mit den ſchönſten 
Schlöſſern und reichjten Abteien und Klöftern 
erfüllt war, in welchen Sitten des Adels und 
Glerus als dem Gremium der Bildung, des 
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Comforts und des Luxus bei dem Reichthum 
der Producte, welche unter einem fajt jüdlichen 
Himmel und heitern Klima der fruchtbare Bo- 
den hervorbrachte, auch die feinjte Küche gefun- 
den wurde und die ausgebildete Kochkunſt hei- 
milch war, die bis zur Gegenwart, ja auf die 
ſpäteſten Enkel des lebensfrohen pfälzischen 
Volksſtammes ſich vererbt hat. 


Einleitung 


Wiewohl ich jhon von vielen Bekannten 
aufgefordert wurde, meine während einer Reihe 
von Jahren auf dem Gebiete der Kochkunſt ge— 
machten Erfahrungen niederzujchreiben und zu 
veröffentlichen, jo entjchloß ich mich doch bisher 
jchwer dazu, beſonders weil ich mir vorgenom— 
men hatte, die Zahl der vielen und oft untaug- 
lichen Kochbücher nicht durch ein neues zu 
vermehren. Auch joll ein, von mir verfaktes 
Kochbuch durchaus zuverläffig jein, jo daß man 
darauf rechnen kann, nach meinen Angaben et= 
was Gutes zu liefern, ohne daß man vorher 
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viele Erfahrungen gemacht hat, wenn man nur 
meine Angaben jtreng befolgt, 

Beſonders nützlich ſoll es deßhalb jungen 
Damen ſein, die oft Hausfrauen werden, ohne 
die gehörigen Kenntniſſe zu haben, um einer 
Küche ſelbſt ordentlich vorſtehen oder wenigſtens 
einer Köchin die nöthigen Angaben machen zu 
können. 

Daher erlaube ich mir im Boraus zu jagen, 
was hauptjächlih eine Hausfrau oder Köchin 
zu beobachten hat. 

Sch kann e8 nämlich mit großer Beſtimmt— 
heit behaupten, daß oft durch die Unfenntniß 
einer Hausfrau im Kochen manches eheliche 
Glück gejtört wird, während ſich eine im Kochen 
wohl erfahrene Hausfrau die Achtung und Xiebe 
ihres Gemahls in erhöhten Make erwirbt. 
Auch dem Gefinde gegenüber iſt Dies einer Haus: 
frau von Nutzen, da fie oft ihre Dienjtboten 
nur deßhalb länger behält, weil dieje glauben, 
bei ihr Etwas lernen zu Fönnen, 
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Zuerſt muß ich Reinlichkeit als die jchönfte 
Zierde einer Köchin hervorheben. Nicht joll 
das gute Gejchirr blank und jchön dahängen, 
ohne daß es gebraucht wird, damit man nur 
das Putzen erſpare, während jchlechtes Gefchirr 
wirklich im Gebrauch iſt, das jchon längft zu 
bejeitigen gewejen wäre. 

Keinlichfeit muß bejonders der Hausfrau 
jelbit am Herzen liegen, nicht aber darf fie die 
Sorge dafür dem Gejinde überlaffen. 

Ferner veritehen die meiſten Frauen nicht, 
die rechte Zeit zum Kochen einzuhalten. Wenn 
fie ji verjpätet haben, joll auf einmal Alles 
Schnell fertig gemacht werden; dadurch verderben 
fie aber die beiten und willigiten Mädchen. 

In Bezug auf die Kochrecepte bemerfe ich Fol: 
gendes: Als Maak gebrauche ich den rheinbayeri- 
ſchen Schoppen (Ye Liter). Man jehe beim Gebrauch 
die vergleichende Gewichtstafel auf Seite XVI. Ach 
habe ferner Speijezettel für alle Jahreszeiten an— 
gegeben, vom einfachjten Efjen bis zu den größten, 
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Diners, Soupers, Dejeunters, Caffee-, Thee- und 
Chocolade-Viſiten. Man findet nicht nur die Anwei— 
jung, wie die verjchiedenen Speijen gekocht werden, 
jondern auch wie man Früchte und Gemüfe 
einmacht, Früchte in Gläſern kocht, Fleisch ein- 
julpert und einjalzt, im Sommer Alles auf die 
beite Weiſe vor der Hiße bewahrt, alles mög- 
liche Backwerk und Gelee verfertigt, verſchiedene 
Getränke bereitet 2. Auch iſt genau ange- 
geben, wie man alle Rejte am beiten benüßt; 
furz, alle Bortheile, die einer Köchin nöthig 
find und die ich durch lange Erfahrung erprobt 
habe, find berücfichtigt worden. 

Auf einige Dinge will ih nun nod 
aufmerffjam machen: eritens empfehle ich 
bejonders Fupfernes Gejchter, weil man gar 
manche Speijen nicht in irdenem oder blecher- 
nem Gejchirr Fochen kann. Jedoch darf man 
nicht vergejjen, daß es jedes Jahr verzinnt 
werden muß, um Bergiftungen vorzubeugen. 


Ferner ift in jeder Küche ein Wiegemeſſer uns 
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bedingt nöthig. Ein jolches koſtet nicht viel 
und ift unentbehrlich, wird aber doch in den 
meijten Küchen vermißt. Drittens tjt ein Haar- 
jieb nöthig, das man ebenfalls in vielen Küchen 
nicht fieht. Viertens iſt in jeder größern Küche 
auch ein Reibſtein unentbehrlich, um darauf 
Mandeln u. dgl, zu reiben, da dieje in einem 
Mörjer nie jo fein zerjtoßen werden können. 
Ferner kann ich nicht genug empfehlen, Zwiebeln 
und Beterfilie nicht aus freier Hand, jondern auf 
dem Brett zu jchneiden, weil da Alles gleichmäßiger 
und feiner wird. Alles, was man in der klein— 
jten Küche braucht, muß vorräthig jein: feines 
Salz, gejiebtes Weckmehl, gebähte Wafjer- und 
andere Wecke, getrocdneter und fein gejiebter 

tajoran, große und Feine Roſinen, nachdem 
jie in Eochendem Waſſer gewajchen, gelefen und 
getrocknet wurden. 


Morgens, bevor noch nicht viel zu thun ift, 
ichäle man Zwiebeln und jehmeide fie fein, ebenjo 
Peterſilie, Schnittlauch und Charlotten, damit dies 
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Alles zur rechten Zeit da ift. Am Sommer ftelle 
man alle Eier, bevor man Schnee jchlagen will, 
des Morgens einige Stunden in Faltes Wafler 
und zwar an einen fühlen Ort, denn Eier fün- 
nen nie friich genug fein, während Mehl, je 
älter deito bejler it. Die Mandeln müſſen 
ſchnell gekocht, geichält und getrocknet werden, denn 
je trodfner fie jind, deſto bejfer wird das Gebäd. 


Geſtoßener und gefiebter Zucker muß eben- 
falls vorräthig jein. Man bewahre ihn an 
einem trocknen Orte auf, denn je trodner er 
ift, dejto bejjer ist er. Alles Geflügel muß einige 
Tage vor dem Gebrauche gerupft, an einem 
fühlen Ort aufbewahrt und bei heikem Wetter 
abblandyirt werden. Anjtatt daß man dag Ge- 
flügel wie gewöhnlich mit Stroh flammirt, wel: 
ches einen üblen Geruch hervorbringt, — cm: 
pfehle ich Weingeiſt. Man gieße 6—8 Eßlöffel 
voll Weingeiit in eine eiferne Pfanne, ziinde 
ihn an und halte das Geflügel darüber, damit 
die Flaumen und kleinen Federn abbrennen. Auch 
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wird dadurch das Fleiſch nicht ſchwarz wie bei Stroh, 
jondern wird jchön weiß und wohlricchend. 

Alle Sorten Fleiſch müfjen einige Tage vor 
dem Gebraudy gejchlachtet jein, denn alles friſche 
Fleiſch bratet und focht ſich langfadig. 

Dbichon in Deutjchland gar nicht Gebrauch 
it, Braten am Spieß zu braten, jo kann ich) 
doc, nicht unterlafjen, diefe Bratart den andern 
vorzuzichen. 

Sch kann nicht genug empfehlen, im Spät: 
jahr und Winter die Platten und Schüffeln durch 
kochendes Waſſer zu ziehen, denn die bejte Kocherei 
verliert an Werth, jobald die Speijen falt auf 
den Tiſch Fommen. 

Dreſſir- und Spick-Nadeln, Paltetenzwider, 
Röllchen, alle dieſe Kleinigkeiten dürfen nicht 
fehlen; grober und feiner Bindfaden, grobe und 
feine Nadeln, feine Gewürze aller Art, dürfen 
nie ausgehen, ebenjo ſtarkes Backpapier. 

Sc habe jo viel als möglich deutſche Aus— 
drücke gebraucht, jedoch läßt fich dies nicht immer 
durchführen. Ich erlaube mir daher, auf das 
nachitehende Fremdwörterverzeichniß zu verweilen. 


Erklärung der Fremdwörter. 


Abblanchiren beißt auf Deutih: Etwas einen Au- 
genblid in kochendes und dann fchnell in kaltes 
Waſſer tauchen, damit das Fleiſch kurz, zart und 
weiß wird und man es bei Hite einige Tage auf- 
bewahren kann. 

Aspic, fauere Sauce, Sulpe. 

Aufdressiren, aufmachen, losmacheıt. 

Bechamelle auf Deutich: eine weiß gefochte Kraftbrübe, 
die zu weißer Sauce nötbig ift. 

Blanchiren, fiebe »Abblanchiren.« 

Blanc-Manger, von jüßen Mandeln, Zuder, Haufen» 
blaje, welche Falt gegeben wird. 

Boauf a la mode, Rindfleiſch nach franzöfiiher Art. 

Bouquet, gebadtes Fleifch, wovon ein Strauß formirt 
wird, anftatt Coteletts. 

Braise, Nierenfett, Schinken und alle möglichen Gewürze 
und Wurzeln, um Fleisch darin zu dämpfen, 

Candiren fagt man von eingemachten Früchten, wenn 
fih der Zuder in candisähnliche Körner jekt. 

Caramel, eine Art geläuterter brauner Zuder. 
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Carbonnade, Rippenftüd verſchiedener Fleiſche. 

Casserole, eine Pfanne von Kupfer, inwendig verzinnt. 

Choten, (Schoten) das Zurüdbleibende von dem,” was 
durchgetrieben wurde. 

Cotelette a la papillote, gefüllte Rippen. 

Cotelettes, Rippen. 

Cröme, aus Eier, Zuder und Mild, 

Croquet, Speijen, die in Schmalz geröftet werben, fo- 
genannte Kracheln. 

Croutiren, Krufte befommen laſſen. 

Mejeuner a la Fourchette, ein Gabelfrübftüd. 

Dejeuner, ein Frübftüd. 

Destilliren, etwas Flüffiges bei Der Sonnen- oder Ofen- 
bite läutern. 

Diner, ein Mittageffen. 

Dressiren, zurecht maden, aufbinden mit Bindfaden. 

Echaudees, Spritfuchen. | 

Entree, ein Gericht, das zugleich mit der Suppe auf- 
getragen wird, das Vorgericht. 

Entremöts, Zwiſchenſpeiſen, Beieffen. 

Wagon, Form, Art. 

Farge, Fülle oder etwas Gefülltes, Mifhung von fein 
gehadtem Fleiih und allen mögliden Gewürzen. 

Filets, Lendenbraten, feine Streifen, länglihe Stüde 
Fleiſch. 

Finseur beſteht aus Zwiebeln, Peterſilien-Wurzel, zu 
andern Gerichten nöthig. 


Flammiren, die Fleinen Federn am. Geflügel weg— 
brennen. 
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Fricando, Gefpidtes Kalbfleifh mit Brühe. 

Fricassse, Citronenfaft mit Eier legirt. 

ARATTIOFO, Etwas in die Runde legen, befränzen. 

Garniren, 

Gateaux, Kuchen. 

Gelatine, Didfaft, Gallerte, abgefochte Haufenblafe 

Gelee, oder Kälberfüße. 

Glage, Glafur, womit Confect und Obft glafirt wird. 
do. , eine ftark eingekochte Bouillon-Gelde. 

Grilliren, auf dem Roſt röften. 

Mache, Haden, fein gehadtes Fleiſch. 

Haut-gout, vornebme, foftbare Zubereitung. 

Hoche-pot, Gemüſe von verjehiedenen Kräuterwurzeln. 

Hors-deuvre, Beiefjen, Zwijchengericht. 

Jus, bejondere Kraftbrühe von Rind-, Kalb-, Hammel- 
Fleiſch, Rindsknochen, Kräutern und Gewürz. 
Legiren, etwas Flüffiges mit Eidotter jo verjegen, 
daß es nicht zufammen läuft. 
Liaison, Eier mit Waffer abgerübrt. 





Majonnaise, fiehe Mayonnaise. 

Marasquin, Stalienifcher Liqueur. 

Marinade, Brübe, in welder Fleiſch und Fiſche auf 

Marnirt, jagt man von Sauce, die man aufbewahren ann, 
längere Zeit eingepödelt werden. 

Maskiren, angerichtete Speifen mit Sauce überziehen. 

Mayonnaise, eine Art Salat von Geflügel oder Fild. 

Melirtes, vermijchte Speifen materiell gemtengt. 

Ollia, feinfte Bouillon von Fleifh und Getränfen. 
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Omelettes, Pfannkuchen ohne Mehl. 

Papillote, Etwas mit Papier zugewickelt. 

Panade, eine dide franzöfifhe Suppe von Weißbrod. 

Passiren, durdjeiben, durchdrücken. 

Patrone, rund gejchnittenes Papier zur Bededung vie 
ler Speifen, während des Kochens ꝛc. 

Piquant, jharfer, jauerer Gefhmaf von Eitronen und 
Eifig. 

Pochirte Eier, verlorene Eier, 

Portugoise, Portugieſiſche Art. 

Pudding, Servietten - Knopf. 

Poulardes, Kappbübner, verjchnittene Hühner. 

Purée, durchgeſchlagene Früchte, Fleifch. 

MRagout, eingemachtes Fleifh in Sauce. 

Roulade, etwas Gerolltes zugerichtet. 

Sauce, Brühe. 

Sauce claire, flare Briihe. 

Serviren, aufjegen, zur Tafel geben. 

Souper, ein Nachtefjen. 
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Vergleichung 


des in dieſem Buche gebrauchten rheinbayeriſchen 
(oder franzöſiſchen) Maaßes, mit den Maaßen 


von andern deutſchen Ländern: 


1 Rheinbayerifher Schoppen (oder Y Liter) ift 
gleich 1”/ Schoppen im Großh. Baden. 


" 


1 Schoppen im Großh. Hejjen- Darmftadt. 
ohngefähr 1 Schoppen im Herzogth. Nafjau. 
ohngefähr Y Maas oder 1 Seidel oder 2 
Schoppen in Alt-Bavern. 

ohngefähr I Schoppen in Württemberg. 
!s Maas (oder Immi) in der Schweiz. 
ohngefähr '% Duart in Preußen. 

etwas mehr als 1 Nöfel in Sadjen. 
ohngef. 1Y/ Seidel (3 Pfiff) in Defterreid. 


1 Liter (gleih 2 Schoppen) ift demnach 
gleih 2% Schoppen in Baden. 


1 


2 Schoppen oder 'r Maas in Heſſen— 
Darmftadt. 
etwas mehr als 2 Schoppen in Nafjau. 


etwas mehr al8 2 (2%) Schoppen in Wiürt- 
temberg. 


Na Maas (oder ohngefähr 3% Schoppen) 
in Altbayern. 

2/; Maas (oder Immi) in der Schweiz. 
Ya Quart in Preußen. 

ohngefähr 1 Kanne in Sadjen. 

ohugefähr % Maas (oder 3 Seibel) in 
Defterreid. 


Ein mäßiger Eflöffel mit Mehl wiegt obngefähr 1 
Loth; — mit Zuder 124 Loth; — mit Butter 1’ 
Loth. Ein Ei-großes Stüd Butter hat ein Gewicht 


von ohngefähr 4 Loth. 
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Inhalts - Verzeichniß 


(Die beigejepten Zahlen geben die Nummern der Recepte an.) 
Drühen und Suppen. 
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.Jus. 

. Braune Coulis. 

. Suppe v. feinit. Bouillon. 
. Bechamelle. 


Dllia. 


. Trodene Fleifchbrüb: oder 


Bonillon-Tafeln. 





. Scildfröten-Suppe. 
. Mandelmilh-Suppe. 
. Reis-Supye mit Milch. 
. Fleifhbrühe zu Suppen 


(Bonillon). 


. Bafler-Suppe. 

. Rabm-Suppe. 

. Geriebene Wed-Suppe. 
. Geröitete Gries-Suppe. 
, Zwiebel-Suppe. 

. Schwarzbrod-Suppe. 

. Sauerampfer-Suppe 

. Kerbel-Suppe. 

. Geriten-Suppe. 


. Grüne Kern-Suppe. 
. Grüne Kern-Suppe auf 


eine andere Art. 


. Gried-Suppe. 

. Eiergeriten-Suppe. 

. Zinfen-Suppe. 

. Rrangojen-Suppe. 

. Nudel-Suppe. 
Pfannkuchen-Suppe. 

2. Einlauf-Suppe. 

. Kartoffel-Suppe. 

. Eine ausgezeichnete klare 


Bouillon-Suppe. 


. Diefelbe Suppe. 

. Krebd-Suppe. 

. Bohnen-Suppe. 

. Wein-Suppe. 

. Moft:Suppe. 

. Bier-Suppe. 

. GEhocola de-Suppe. 

. Falſche Chocoladeſuppe. 
.Sago-Suppe mit Milch. 


do. mit Fleiſchbrühe. 
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Pr. 
41. 


42, 
43. 
44. 
45. 
46. 
47. 


48. 


49. 
50. 


51. 
52, 
53. 
54. 
35. 
56. 


57. 


58. 
59. 
60. 
61. 
62. 
63. 
64. 
65. 
66, 
67. 
68, 


69. 


Sago-Suppe mit Wein 
gekocht. 

Jus-Suppe. 
Jus-Suppe mit Reid. 
Eine andere Reid-Suppe. 
Reber-Goulis-Suppe. 
Weiße Eoulis-Suppe. 
Suppe von Weißbrod mit 
Eier. 
Schwarzbrod-Suppe auf 
einen Faſttag. 

Braune Coulid-Suppe. 
Geriebene Kaſtanien— 
Suppe. 

Fiſch⸗Suppe. 
Kraft-Suppe für Kranke. 
Champignon-Suppe. 
Maccaroni:Suppe 

Klare Hopfen-Suppe. 
Suppe von Heinen Zwie- 
bein. 
Vögel-Coulis-Suppe. 
Schneden-Suppe. 
Froſchſchenkel-Suppe. 
Schnepfen-Suppe. 
Suppe von alten Tauben. 
Panade-Suppe. 
Krebs⸗Panade-Suppe. 
Spargel-Suppe. 
Krebs-Suppe mit Reis, 
Haferichleim-Suppe. 
Milh-Suppe. 

Grüne Suppe auf einen 
Faſttag. 
Hafergried-Suppe. 


XV 


70. Goulis-Suppe von Feld- 

| hühnern. 

| 71. Zwiebel-Suppe, die feinfte 
der Welt. 

Friſche Erbjen-Suppe. 

Krebsiuppe mit Erben. 

Erbien-Suppe mit Reis. 

Scildfröten-Suppe ohne 

Schildfröten. 

. Endivien-Suppe. 

. Geritenichleim-Suppe. 

. Gute Wein-Suppe. 

. Gute Suppe mit Mehl- 

einlauf. 


m 
73. 
74. 
75. 


Perfchiedene Einlagen in 
| die Suppen, 


. Grüne Knödel. 

. Knödel von Kalbehirn. 

. Butterklöfe. 

. Klöfe von Mark. 

. Knödel von gebrühtem 
Teig. 

. Gebadene Knödel oder 
Späßchen. 

. Fleiſchknödel. 

. Kreböfnödel, ganz fein. 

do. auf andere Art. 

. Noden. 

Gries-Knödel. 

Leberklöſe. 

Eier-Crême zu Jus— 
Suppe. 


Nr. 


— 


Pafteten, 


welche wach der Suppe gege- 

ben werden (Hors-d’euvre) 

und als Beilage zum Gemüß 
benußt werden fünnen. 


93. 


94. 


BEsesee 


102. 
103. 


104, 
105. 


106. 
107. 


108. 


109. 


110. 
111. 
112. 


Butterteig. 

Kleine Baftete v. Kalbs- 
mild. 

von Krebjen. 

von Reis. 

bon Gansleber, 

v, Karpfenmild. 

von en. 

v. roh. Schinken. 

von gehackten 


Froſchſchenkel-Paſtete. 
Paſtete von Karpfen 
oder Hecht. 
Frankfurter Paſtetchen. 
Rückenmark mit Parme— 
ſankäs ſtatt Paſtetchen. 
Hachés-Paſtetchen. 
Kleine Paſtete auf an— 
dere Art. 

Gefüllte Kalbs-Ohren 
ſtatt Paſtetchen. 
Kartoffel⸗Paſtetchen. 





Rindfleiſch mit Wurzeln. 
Beefſteak. 
Hirſchziemer mit einer 


Kruſte ſtatt Ochſenfleiſch. 


XIX 
113. 


114. 
115. 


116. 
117. 
118. 


119. 
120. 


Rindfleiſch auf engliſche 
Art zu braten. 
Rindfleiſch im Ofen. 
Lendenbraten ſtatt Och⸗ 
ſenfleiſch. 

Roſtbraten. 

Boeuf A la mode, 
Beefiteaf auf eine an- 
dere Art. 

Beefſteak mit Zwiebeln. 
Sardellen-Butter. 


Warme und kalte Bei- 
lagen zum Windfleifch, 


121. 
122. 


123. 
124. 
125. 
126. 
127. 
128. 
129, 
130. 
131. 
132. 
133. 
134. 
135. 
136. 
137. 
138. 
139. 
140. 


Warmer Meerrettig. 
Meerrettig mit Milch 
gekocht. 
Charlotten⸗Sauce. 
Sardellen-Sauce. 
Zwiebel-Sauce. 
Bapern-Sauce. 
Champignon-Sauce. 
Morchel-Sauce, 
Senf-Sance. 
Kalter Meerrettig. 
Saure Rahm-Sauce. 
Sardellen z. Rindfleiſch. 
Häring zum Rindfleiſch. 
Oliven-Sauce. 
Rotherüben. 
Gurken, eingemachte. 
Bohnen, do. 
Welſchkorn, do. 
Süße Gurken. 
Kirſchen, eingemachte. 
2* 
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141. Zwetſchgen, eingemachte 
u. Reine-Glaude do. 

142, Melonen do. 

143. Kleine Zwiebeln do. 

144. Champignon do. 

145. Marinirte Häringe. 

46. Briden-Sauce. 

147. Sauerampfer-Sauce. 

148. Rartoffel-Salat. 

149. Gitronen-Sauce. 

150. Kalte Eier: Sauce mit 
Schnittlauch. 

151. Boraſch-Salat. 


Gemüfe aller Art, 


152. Kohlrabi. 

153. Wirſching. 

154. Weißkraut. 

155. Rothfraut. 

156. Bayeriſch Kraut. 
157. Grüner Winterkohl. 
158. Römiſcher Kobl. 
159. Endivien-@emüfe. 
160. Rapunzeln: Gemüfe, 
161. Hopfen-Gemüſe. 
162, Artilchofen. 

163. Sellerie-Gemüſe. 
164. Schwarzwurzeln. 
165. Blumenkohl. 

166. Spinat. 

167. Pflückerbſen. 

168, Zuckererbſen. 

169. Spargeln. 


170. Gejchnittene Spargeln. | 


171. Kleine Gelberüben, 


172. 
173. 
174. 
175. 
176. 
177. 


178. 


179. 


180, 
181. 
182, 


183. 


184, 
185. 


186. 
187. 


188. 


—— 


Große Gelberüben. 
Teltower Rübchen. 
Saubohnen. 
Weißerüben. 
Sauerkraut. | 
Sauerkraut mit Cham— 
pagner gekocht. 
Sauere Rüben. 
Treſterkraut. 
Roſenkohl. 

Junge Bohnen. 
Sauere Bohnen. 
Gelbe Bohnen, 
Gefülltes Weißkraut. 
Gefülltes Wirfching- 
kraut. 

Gefüllte römiſche Blätt. 
Erbſen-Purée als Ge— 
müſe. 

Weiße Bohnen. 


Bartoffeln aller Art. 


189. 


190. 
191. 
192. 
193, 


194. 


Gequellte Kartoffeln a 
la robe de chambre. 
Schnitz-Kartoffeln. 
Gebratene Kartoffeln. 
Geröſtete Kartoffeln. 
Peterſilien-⸗Kartoffeln à 
la maitre d’hötel. 
Kartoffeln mit Parmes 


ſan-Käs. 


195. 
196. 


197. 


Sauere Kartoffeln. 
Schinken-Kartoffeln in 
einer Form. 
Häring-Kartoffeln do. 


Nr. 
198. Sardellen-Kartoffeln. 
199. Ganz bejonders gerie- 
bene Kartoffeln in einer 
Form mit Schinken. 
200. Krebs-Kartoffeln in der 
Form. 
201.3 Sefüllte Kartoffeln mit 
Schweinefleiſch. 
Gef. Kart. m. Sardellen. 
do. mit Schinken. 
Geröſtete Kartoffeln nach 
franzöſiſcher Art. 
. Geröitete Kartoffeln mit 
Rahm. 
.Kartoffel-Brei. 


202. 
203. 
204. 





. Reis mit Schinken in 
dee Form. 


einer Form. 
Reid in einer Form mit 
Bratwüriten. 


Verſchiedene Klöſe. 


210. Kartoffel-Klöſe. 

211. Do. auf andere Art. 
212. do. mit Sped. 
213. do. mit Schinken, 
214. Ein großer Kilos, 
215. Leber Klöſe. 

216. Ordinäre Leberklöſe. 
217. Reh-Leber-Klöſe. 

218. Weck-Klöſe. 

219. Gries-Klöſe. 

220. Hefen-Klöſe. 


209. 


XA 


| 
. Neis mit Sardellen in 


221. Gebrühte Klöfe. 


222. Ganz feine Gansleber— 
Klöfe. 


Verſchiedene andere 
 Mlehlfpeifen, 
Gries-Brei. 


Reis-Brei. 
Mehl-Brei. 


223. 
224. 
225. 





226. 
227. 


Nudeln auf deutfche Art. 

Italieniſche Nudeln , 

Maccaroni. 

Franzöſiſche Nudeln, ges 

nannt Vermiselles. 

Gefüllte Nudeln. 

. Dampf-Nudeln in Waſ— 
jer gekocht. 

. Dampf-Nudeln in Milch. 

. Dampfnudeln im Bad: 
ofen gekocht. 

3. Schneden » Nudeln in 
Waſſer gekocht. 

. SchnedenNudeln, ganz 
fein. 

. Schneden = Nudeln, im 
Backofen 

.Schneiderflecklein. 


228. 


229. 


.Preßkopf oder Fromage 
de Cochon. 

. Majonnaije von Aal. 

. Ragout von Salmen. 


ir. 

240. Salmen a la Hollan- 
daise, 

241. Türbot auf dem Rofte. 

242. Echwarzwildpret mit 
Aspit. 


Verſchiedene Würſte. 


243. Würſte von Hecht. 
244. Würſte von Salmen. 
245. Würſte von Kaupaunen. 
246. Kleine Würſte v. Karp— 
fenmilch. 

Würſte von Hammel— 
fleiſch. 

Leberwürſte. 

Kleine Bratwürſte von 
Rindfleiſch. 

Bratwürſte v. Faſanen. 
Würſte von Gansleber. 
GeräucherteKnackwürſte. 
Preßwürſte. 
Cervelatwürſte. 
Ragoüt Dempal a la 
Matelote., 

Entree von Salm am 
Spies. 

Fricando mit Sauer: 
ampfer. 


247. 


248. 
249. 


250. 
351. 
252, 
253, 
254. 
255. 


256, 


257. 





558, 
259. 


Omelette soufllee. 
Gewöhnliche Dmelette 
auf franzöſiſche Art. 
Omelette aux con- 
fitures,. 

Dmelette mit Vanille. 


260. 


261. 


XXU 


262. 


263. 


264. 
269. 
266. 
267. 


268. 


Gewöhnliche Pfann⸗ 
fuchen. 

Pfannfuchen in feiner 
Sauce. 
Gefüllte Pfannkuchen. 
Aepfel-Pfannkuchen. 
Fricadellen. 

Ganz feine Pfann— 
kuchen. 

Geſtupfte Pfannkuchen. 


Eier-Speifen aller Art, 


269, 


270, 


271. 


272. 


273. 
274. 


275. 


276. 


277. 


278. 
279. 


280. 


281. 


282. 


283. 
284. 


285. 


Weich gefottene Eier. 
Harte Eier. 

Farcirte Gier. 

Eier mit einer Eenf: 
Sauce. 

Eier mit Rabın-Sauce. 
Pochirte oder verlorene 
&ier. 

Eier m. Ichwarzer&auce. 


Gebackene Eier. 


Speck-Eier. 

Eier mit Bücklingen. 
Gerührte Eier mit Mor— 
cheln. 

Eier mit Auſtern. 
Harte Eier mit Senf— 
Sauce und Morcheln. 
Gerührte Eier, gewöhn— 
liche Art. 

Eier mit Bricken. 
Gerührte Eier mit Brat— 
würſten. 

Eier mit Krebs-Sauce. 


Nr. 


286. 
287, 
288. 


289. 
290. 
291. 


Beilagen zum Gemülfe. 


292. 
293. 
294. 
295. 
296. 


297. 
298. 


299. 
300. 
301. 


302, 
303. 


304. 
305. 
306. 


307. 
308. 


XxXIII 


Pochirte Eier mit Gar: 
dellen-Butter. 

Bochirte Eier mit Zwie— 
bel-Saute. 

Ganz beſondere Eier auf 
gute Art. 

Gier mif Sardellen. 
Eier mit Sauerampfer. 
Harte Gier mit einer 
italienischen Sauce. 


Kalbs-Coteletts. 
Hammels-Coteletts. 
Schweine-Coteletts. 
Hinds-Gotelette. 
Schweins-Füße grillirt 
auf dem Moite. 
Kalbsfüße, gebaden. 


Schweinsnegmit Kalbs⸗— | 322. 


leber grillirt. | 


Kalbemilch gebraten: | 323, 
Kalböleber do. | 324. 
Schweinsrippen auf dem | 
Roſt gebraten. ' 325. 
Kalbehirn gebaden. 
Hammelsbruit auf dem | 326. 
Roſt gebaden. 397. 
Blutwurft auf dem Roft | 328. 


gebraten. 


Cotelettes en papil- 

lotes. 330. 
Kalbsohren gebaden. | 331. 
unge Hähnchen „ 332. 


Junge TZanben „ 


309. 
310. 
311. 
312. 
313. 
314. 
315. 
316. 
317. 
318. 


319. 
320. 


321. 


329. 


333. 


Froſchſchenkel gebaden. 
„  aufandere Art. 
Bratwürfte in Sauce. 
Kalbögekröfe in weißer 
Sauce. 
Ochſenzunge in brauner 
Sauce, 
Kalbözunge in brauner 
Sauce. 
Kalbslunge. 
Kalbsmilch und Ohren. 
Kalbscotelettsin Sauce. 
Kalbshirn in weißer 
Sauce. 
unge Hahnen-Ragout. 
Zunge Tauben in weißer 
Sauce. 
Wilde Tauben in einer 
Wachholder-Sauce. 
Wilde Enten in einer 
Wachholder-Sauce. 
Wilde Gänſe. 
Kalbs- oder Schweins⸗ 
Nieren mit Trüffeln. 
Schwarzwild als Ragout 
mit Wachholder. 
Haſenpfeffer. 
Ganspfeffer. 
Schweinepfeffer. 
Eingemachte Kalbsbruſt 
mit einer weißen Sauce. 
Fricando. 
Gansleber. 
Gansleber mit Trüffeln. 
Gansleber m. Champgr. 


Ne. 


334. Gansleber mit Madeira, 


335. Hafenziemer ald Cote— 


letts. 


Fiſche. 


Behandlung von Seefiſchen. 


336. 

337. 
338. 
339. 
340. 
341. 
342. 
343. 
344. 
345. 
346. 
347. 
348. 
34. 
350. 
351. 


352, 
353. 


354. 


Türbot. 
Türbot. 
Türbot. 
Schellfiſche in 
Sauce. 
Schellfiſche in Peter— 
ſilien-Sauce. | 
Schelfiihe in Rahm— 
Sauce. 
Kabeljau mit Peterſilie. 
Laberdan mit Eierſauce. 
Laberdan in Peterfilien⸗ 
Sauce. 
Stockfiſche mit Butter 
und Zwiebeln. 
Stockfiſche in weißer 
Sauce. 
Stockfiſche auf Wiener 
Art. 
Karpfen in weißer Sauce. 
„  tinbrauner „ 
„ infchwarzer „ 
Börſch in weißer Char— 
lotten-Sauce. 
Hecht in Beterfilienfauce. 
Hecht in einer ſauern 
Eier-Sauce. 
Forellen in Sardellen— 
Sauce. 


weißer 
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355. 
356. 
357. 
358. 
359. 


360. 
361. 


362. 
363. 
364. 


365. 


366. 
367. 
368. 
369. 
370. 
371. 
372. 
373, 
374. 
3753. 


376. 


Ochſengaumen, grillirt. 
Ochfengaumen, gefüllt. 
Roulette von Kalbfleiſch. 
Schweinefleifch m. Zwie- 
bel-Buree 
Schleibe 
Sauce. 
Ochſenſchweif, grillirt. 
Ochſenſchweif, grillirt, in 
einer braunen Sauce. 
Ochſenſchweif mit Trüf- 
feln und Morcheln. 
Ragout von einer jun— 
gen Geis. 

Ragout von Forellen. 
Ragout von Feldhüh— 
nern mit Wachholder— 
Sauce. 
Ragout v. Froſchſchenkel. 
Ragont von Salmen. 
Ragout von Auerhahn 
mit DlivensSauce, 
Ragout von Kalbskopf 
a la tortue, 


mit weißer 





Lungeumuß. 
Nierenſchnitten. 
Gewöhnl. Weckſchnitte. 
Mandelſchnitte. 





Schnecken auf dem Roſt 
gebraten. 

Häringe auf dem Roſt 
gebraten. 

Auſtern gebraten. 


— xxv 


Nr. 

377. Zachsfurelle a la Fin- 
seur., 

378. Froſchſchenkel auf eine 
andere Art. 

379. Schneden gebaden. 

380. Grimdlinge gebaden. 

381. Karpfen gebaden. 

382. Hecht blau gejotten. 

383. Karpfen blau gejotten. 

354. Salmen „ . 

385. Aal " 

386. Forellen „ A 

387. Shleibe „ ” 

388. Aalgeipidtm.Sardellen, 

339. Rouladev. einem großen 
Hecht. 

390. Roulade v. einem großen 
Karpfen. 

391. Roulade v. einen Span: 
ferkel. 


Verſchiedene Paſteten. 


392. Gausleber-Paſtete nebſt 
einem Teig, der zu al— 
len andern kalten Paſte— 
ten benützt werden kann. 

393. Kalte Paſtete von Fa— 
ſanen mit Trüffeln. 

394. Kalte Paſtete von Hecht 
mit Champignon. 

395. Kalte Paſtete von einem 
Auerhahn. 

396. Kalte Paſtete von Ka— 
paunen. 

397. Kalte Paſtete v. Hahnen. 


| 


nn — — — — — — — — 


398 


399, 
400, 
401. 


4102. 


403. 
404. 
405. 
406. 
407. 
408, 
409. 
410. 
411. 
412. 
413. 


414. 


Kalte Paftete von Feld- 
bübnern. 

Kalte Baitete von Has 
jelbübnern. 

Kalte Baitete von Kram— 
mets⸗Vögel. 

Kalte Paſtete von einem 
Rehziemer. 

Butterteig oder ſpani— 
ſcher Teig, welchen man 
zu warmen kleinen und 
großen Paſtet. gebraucht. 
Paſtetenklöschen, welche 
dazu gegeben werden. 
Warme Paſtete von 
Kalbsmilch. 

Warme Paſtete von Pou⸗ 
larde oder Kapaun. 
WarmePaſtete v. Tauben. 
Warme Paſtete von juu— 
gen Hahnen. 





Entrée von Haſelhüh— 
nern mit Madeira. 
Entrée von Feldhühnern 
mit Trüffeln. 

Entrece von Schnepfen 
mit Erbſen-Purée. 
Entree von Boularde 
mit Reis 

Entree von jungen Hab: 
nen mit Reid. 

Entree von großem Hecht 
mitKrebsſchweif geſpickt. 
Entrée v. großen Karp⸗ 


Nr. 
fen mit Krebsſchweif ge: | 437. 
ſpickt. 438. 
415. Entree von Salmen mit | 439. 
Krebsſchweif geipidt. 449. 
416. Ausgebeinter Welſch-⸗441. 
hahn m.@eleeu.Trüffeln. | 442. 
417. Ausgebeinte Poularde | 443. 
mit Gelee. 444. 
418. Ausgebeinter Auerhahn | 445. 
mit Gelee. 446. 
419. Audgebeinter Rafan mit 
Gelee. 447. 
420. Wilder Schweind-Kopf | 
mit Gelee und gefüllt. | 448. 
421. Saure Gelee oder Aspic. | 449. 
422. Süße Gitronen=Gelee. 
423. Süße Gelee v. Himbeer). | 450. 
424. Gute faure Gelee für 
18 Berjonen. 
425. Süße Geleev. alt. Wein. 
426. Beilchen-Gelee. 451. 
Anmerfung über Gelee. | 452. 
453. 


454. 
437. Gries-Auflauf. 455. 
428. Weck-Auflauf. 
4239 Biscuit-Auflauf. 456. 
430. Mandel-Auflauf. 
431. Chocolade-Auflauf. 457. 
432. Mehl-Auflauf. 458. 
433. NReis-Auflanf. 459. 


AXXVI 





Auflauf, 


. Keisauflauf mit Aepfel. 
Punſch-Auflauf. 
Kirſchen-Auflauf. 


Vanille⸗Auflauf. 
Kartoffel-Auflauf. 
Citronat⸗Auflauf. 
Weckſchnitten-Auflauf. 
Auflauf mit Aepfel. 
Sago⸗Auflauf. 
Mirabellen-Auflauf. 
Drangen-Auflauf. 
SHimbeeren-Auflauf. 
Nuflauf= Souflee 
Aprikoſen. 
Auflauf-Souflée 
Borsdorfer Aepfel. 
Auflauf-Souflée 
Johannistrauben. 
Auflauf-Souflée 
Sago. 
Auflauf-⸗Souflée 
Weintrauben. 


Pudding. 


Weck-Pudding. 
Plum-Pudding engliſch. 
Reis-Pudding. 
Gries-Pudding. 
Brod-Pndding 
Schwarzbrod. 
Vorzũglicher Pudding mit 
Weck und Aepfel. 
Mandel-Pudding. 
Span. Nudel-Pudding. 
Reis-Pudding auf eine 
ganz beſondere Art. 


von 


von 


von 


von 


von 


von 


460.5 Banille- Pudding. 
461. 


Schaum-Pudding. 


Nr. 


462. 
463. 
464. 


465, 
466, 
467. 
468, 
469. 
470. 
471. 
472. 


473. 


474. 


475. 


476. 


477. 


478, 


479. 
480. 


481. 
482. 


483. 
484. 
485. 
486. 


AXVII 


Kartoffel-PBudding. 487. 
NRüdenmarf- Pudding. | 488. 
Acht Loth Pudding mit 

Anis. 489. 
Eis- Pudding. 490, 
Ganz feiner Pudding. | #91. 
Chocolade: z 

Eier: r 492. 
Herzogin- 2 

Aprifofen- N 493. 
Kirſchen⸗ 194. 
Chocolade⸗ Pudding auf | 495. 





eine andere Art. 
Neid: Pudding in vier 
Farben. 








Punſch-Reis geitürzt. | 
Caramel = Pudding zum 
Stürzen. 
Caramel-Pudding an— 
derer Art. 
Blane-Manger. 
Colorirtes Blanc-⸗Man⸗ 
ger. 


Charlotte-⸗Russe. 
Gharlutte-Russe A la | 505 
Trautmannsdorf. 506 
Meringues. 

Rahm-Schnee zu Me: | 507 
rirgues. 
Stärfpuddingz.Stürzen. | 508 


Schneeballen m. Vanille. 
Rahm: Baitetchen. 
Bettelmann v. Echwarz- 
brod. 


. Biscnit = 


10. 
511, 


Kartäuſer-Klöſe. 
Kartäuſer-Klöſe 
Sauce. 
Kartäuſer-Klöſe gefüllt. 
Faſtnachtsküchelchen. 
Faſtnachtsküchelchen auf 
franzöſiſche Art. 
Faſtnachtsküchelchen ge— 
füllt. 

Fitzt-Auf. 

Echaudees. 
Franzöſiſche Schnecbal: 
len oder Mindbentel, 


mit 


>. Reine Hefen-Backerei. 

. Schneeballen mit Milch. 
. Kleine Kolatſchen. 

. Kleine Bündchen von 


Biscuit-Teig. 


. Kleine Bündchen von 


Mandelteig. 


. Malchen-Küchelchen. 

. Rahm=Törtchen. 

. Alchaffenburg- Törtchen. 
. Zyrofer Nudeln (Stru— 


deln.) 


. Rahm-Nudeln. 
. Banille-Nudeln mit Cho— 


colade. 
Noulade mit 


Gonfitures. 


. Gute Badereiz. Caffee. 
. Brod von Gewürz nach 


polnischer Art. 
Brandftrauben. 
Gaffee-Brödchen. 


Nr. 


512. 
513. 
514. 
515. 


516. 
517. 
518. 
519. 


520. 
521. 
522. 
523. 


524. 
525. 
526. 
527. 
528, 
529. 


330. 


531. 
532. 
333, 
534. 


535. 
536. 
537. 
538. 
539, 
540. 
541, 


542. 


Hefen-Bretzelchen. 
Thee-Bretzelchen. 
Saure Rahmwaffeln. 
Rahm-Törtchen auf eine 
andere Art. 
Gitronen=-Törtchen. 
Strudel nach diter. Art. 
Biscuit-Bund. 
Bidcuit-Bund auf eine 
andere Art. 

Kleine franz. Kuchen. 
Kleine Pyramide. 
Bauern=Krapfen. 
Aepfeltüchelchen. 





Glaſuren zu machen. 
Glaſur von Eitronen. 
Re » Drangen. 
" „ Chocolade. 
iu „ Banille. 
jr „Bergamotte. 
u „grün.Orang. 
© „ weiß. Zuder. 
Mn „roth.Zucker. 
„gelb.Zucker. 
„ Puunſch. 


Kalter Paſteten-Teig. 
Warmer Paſteten-Teig. 





Mürber Teig f. Obſtkuch. 


Ein guter Teig. 
Harter Zuckerteig. 
Bierteig. 


Teig, ganz vorz.f. Kucet® 


Ungariiche Gulatjchen. 


574. 


XXVIII 


543. 
544. 
545. 
346. 
547. 
>48. 
549, 


Aspic von Epanferkel. 
Karpfen. 
Salmen. 
Forellen. 
Börſch. 
Schleih. 
Hecht. 


Braten aller Art, 


550, 
551. 
552. 
553. 
554. 
555. 
556. 
557. 
558. 
559, 
560. 
561. 
562. 
563. 
564. 
565. 
566. 
567. 
‚ 568. 
569. 
570. 
571. 
572. 
ı 578. 


Kalbsbraten. 
Hammelsbraten. 
Haſenbraten. 
Gansbraten. 
Entenbraten. 
Kapaunenbraten. 
Poularde gebraten. 
Feldhühnerbraten. 
Schweinebraten. 
Junge Hühner zu braten. 
Haſelhühnerbraten. 
Welſchhahnbraten. 
Faſanenbraten. 
Krammetsvögelbraten. 
Boheimervögelbraten. 
Lerchenbraten. 
Halbvögelbraten. 
Rehſchlägelbraten. 
Rehziemerbraten. 
Junge Geis zu braten. 
Wilde Enten zu braten. 
Wilde Gans zu braten. 
Rehkitzbraten. | 
Hirichfalbshraten „von 
einem Scmalthier. 
Hirichziemerbraten, 


Gr. 


5375. 


576. 
377. 


578. 
579. 
580. 
581. 
582. 
583. 
584. 
585. 


586. 
597. 


588. 
589. 


590. 
591. 


592. 


593. 


594. 


Ganz junger Hafenbra- 
ten, halbjährig. 
Spanferfelbraten. 
Spanferfel gefüllt als 
Braten. 

Einfacher Nierenbraten. 
Nierenbraten gefüllt. 
Kalbsbruſt gefüllt als 
Braten, 

Gefüllte Tauben. 
Gefüllte Enten. 

Gans gefüllt mit Trüf⸗ 
fein. 

Gans gefüllt mit Kar: 
toffeln. 

Gans mit Gansleber 
gefüllt. 

Gans gef. mitKaitanien. 
Gefüllter Kapaun mit 
Kaitanien. 

Gefüllter Kay. forcirt. 
Gefüllter Kayaun mit 
Gansleber. 

Poularde mit Trüffeln. 
Gefüllter Welſchhahnm. 
Fleiſch und Trüffeln. 
Gefüllter Welſchhahnm. 
Kaſtanien. 


Kapaun am Spies ge— 
braten. 
Welſchhahn am Spies 
gebraten. 


XXIX 


Saucen aller Art. 


Vanille-Sauce. 
Rothe Wein-Sauce. 
. Rofinenjauce mit Wein. 


598. Hagenbutten-Gauce. 
599, Milch⸗ — 
600. Chocolade⸗ 
601. Punſch⸗ " 
602. Himbeeren- u 
603. Wein- z 
604. Heidelbeeren- 
605. Zwetſchgen⸗ 2 
606. Kirchen: Re 
607. Sohannistrauben-,, 
608, Anis⸗ r 
609. Gitronen= r 
610. Drangen= 2 
611. Wibb: . 
612. Mirabellen= — 


Alle Arten Salat. 


613. 
614. 
615. 
616. 
617. 
618. 
619. 
620. 
621. 
622. 
623. 
624, 
625. 


Lattig- Salat. 
Brunnenfreffen-Salat. 
Rapunzel: 
Cichorien⸗ 
Rettig⸗ 
Sellerie⸗ — 
Feldſalat m. Rothrüben. 
„mit Sellerie. 
Bohnen-Salat. 


Häupter-⸗ 
(Endivien- „ 
Surfen „ m.Rabm. 
Kartoffel „ 


Nr. 

626. Kartoffeljal. m. Häring. 
627. * mit Aepfel. 
628. Italien Kartoffelſalat. 
629. Franzöſiſcher „ 
630. Fiſch-Salat. 

631. Linſen-⸗ „ 

632. Eier: 

633. Ochſengaum-Salat. 
634. Schweinefüße: 

635. Kalbsfüße⸗ 2 


642. 


643. 


644. 
645. 
. 646. 


647. 
648. 
649. 


. Kalbfl. mit Schinfenfal. 
. Odhlenfleifch-Salat. 
.Bricken-Salat. 
.Salat von Sardellen 


und Salmen. 


. Salat von Forellen. 
. Drangen-Galat. 


Eompotes. 


Compote befonderer Art 
Compote von dürren 
Zwetſchgen. 
Comp.v. dürren Kirſchen. 
„Mirabell. 
„Brünellen. 
„Pflaumen. 
„Birnen. 
„Aepfel— 
ſchnitzen. 


„Birnen⸗ 


" " 


Ichnigen. 
friſchenKirſch. 


” " 


„„Borsdorfer 


Aepfeln. 


„ „Erdbeeren. 
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654. 


655. 
656. 
657. 


658, 


659, 
660, 
661. 
662. 
663. 


664. 
665. 
666. 
667. 
668. 
669. 
670. 


671. 


672. 
673. 


674. 
675. 
676. 
677. 
678. 
679. 


680. 
681, 


Comp. v. Sohannisbeer. 

"nn Pfirſichen. 

„  » Birnen. 

"  » Birnen andere 

Art. 

„  » Ananas. 
„Stachelbeeren. 
„Mirabellen. 

„„ friſchen Quit. 

„„Hagebutten. 

„ „Borsd. Aepfel 

andere Art. 

„ „»Melonen. 

„„Zwetſchgen. 

„ „SHimbeeren. 

„.„Amarellen. 

„„Reine⸗Claude. 

„„Aprikoſen. 

„„Vallendaer 

Birnen. 

„„Borsd. Aepfeln 

beſondere Art. 





Crême von Himbeeren. 
Creme von WWeichfel- 
firichen, 

Greme von Chocolade. 
Engliſche Creme. 
Franzöfiihe Creme, 
Wein-Crême.“ 
Anis⸗Crême. 
Haferförner-Gröme. 





Punſch⸗Torte. 
Eliſen-⸗ „ 


. Greme-Torte. 

. Schwarzbrod-Torte. 

. BuntcheTorte eignerArt- 
. Ehocoladetorte einfach. 
. Biscuit-Torte. 

. Kartoffel: „ 

. Brod- e 

. Mandel: „ 

. Ebocolade: „ 

. ing „ 

. Saud: & 

. Piltazien- „” 

. Spanische Mandeltorte. 
. Eitronen-Torte. 

. Eroquantes „ 

. Marf- ” 

. Uepfel- 2 

. Mepfel-Zorte m. Dedel. 
. Gewöhnlihe Kirjchen- 


Torte. 


. Kirfchen =» Torte von 


Weichſeln. 


Aprikoſen-Torte. 
.Mirabellen-Torte. 
.Zwetſchgen-Torte. 
Geſchälte Zwetſchgen— 


Torte. 


Aprikoſentorte m. Deckel. 
Stachelbeeren-Torte. 
.Weintrauben-⸗ „ 

. Käs-Torte, 
Käs-Torte auf franzöſ. 


Art. 


.Johannisbeeren-Torte. 
. SchneesTorte. 
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Eier-Torte. 
Mazariner:Torte. 
Crôme⸗Torte. 
Aepfeltorte m. Schwarz⸗ 
brod. 


.Mandel-Torte auf pol⸗ 


niſche Art. 
Biscuit⸗Lielie. 


Linzer-Teig. 
Croquante⸗Torte. 


Eine feine Torte. 





. Ein vorzüglicher But— 


terteig. 

Brandteig. 

Gebackene Aprikoſen. 
„Reine-Claude. 
„Mirabellen. 
„Zwetſchgen. 
Pffirſiche. 


„Himbeeren. 


Gefrorenes. 


Beſchreibung über Ein— 


richtung Gefrorenes zu 
machen. 


. Gefror. v. Vanille. 


" „ Punſch. 
„„Rahm. 
„.„Weichſelkir. 
„„Aprikoſen. 
„  n» Zohannisb. 
„ „Erdbeeren. 
„„Citronen. 
„„Aeceypfeln. 


Nr. 


740. 


74. 
742. 


743. 
744. 
745. 
746. 
747, 
748. 
749. 
750. 


751. 


752. 
753. 
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Gefrorenes von bittern 
Pomeranzen. 
Gefrorenes von Anis. 
Gefrorenes v. Schwarz: 
brod mit Rahm. 
Gefrorenes von Punſch 
mit Rahm. 

Gefrorenes von Choco— 
fade mit Rahm. 
Gefrorenes von Thee 
mit Rahm. 

Gefrorenes von Caffee 
mit Rahm. 

Gefrorenes von frischen 
Roſen. 


Gefrorenes v. Birnen. 
— „Melonen. 
„„yPfirfichen 
„unreifen. 
Trauben. 


„Quitten. 
e „ Butter, 


Kleine Törtchen. 


754. 
755. 


Kleine Sandtörtchen. 
Kleine Johamistrau⸗ 


bentörtchen. 


756. 


757. 


Deflert - Bacherei, 


758. 
759. 
760, 


Kleine Törtchen von 
Gelberüben. 
Kleine aef. Halbmond. 


Mandel-Häufchen. 
Eierfrängchen. 
Kleine Baderei. 


— 


761, 
762. 


763. 


764. 
765. 
766. 
767. 
768. 
769. 
770. 
771. 
772. 


773. 


774. 
775. 
776. 
7717. 
778. 
7793. 
780. 


781. 
782. 
783. 
784. 
785. 


786. 
787. 
788. 
789. 
790. 
791. 
792. 


Frankfurter Brenden. 
Zimmtitern. 

Leichte Biscuit. 

Dicke Kapjel-Biscnit. 
Anisbrod. 

Lange Macronen. 
Chocolade⸗Macronen. 
Pfeffernüſſe. 
Orangenlezetten. 
Brand-Mandeln. 
Engliſche Schnitten. 
Biscuit von Vanille. 
Biscuit du Palais Ro- 
yal. 

Biscuit-Späne. 
Englische Biscuit. 
Mandelbrod andererArt. 
Niederländer Brod. 
DOblatenTourtelleten. 
Chocolade:Törtchen. 
Anis =» Gebadenes mit 
Rabm. 

Springlein. 

Gerditete Mandeln. 
Glafirte Geduldstäfelch. 
Mandel-Backerei. 
Butterbackerei zu Bret⸗ 
zelchen. 

Basler Lebkuchen. 
Anis-Küchelchen. 
Citronenbrödchen. 
Chocolade⸗ Luftküchelch. 
Theebretzeln. 
Wind-Backerei. 
Mandelkränzchen. 


Nr. 


733. 


794. 
735. 
796. 
797. 
798. 
799, 


800. 


sol. 


802. 


803. 
304. 
805. 
806. 
807. 
808. 
809. 
810. 


811. 
812. 
813. 
814. 
815. 


83186. 


817. 
818. 


Mandelkränzchen andere 
Art. 

Spanifcher Wind. 
Schmalz-Baderet. 
Wiener Hippen. 
Zimmt-Waffeln. 
Geröitete Haſelnüſſe. 
Geröftete und glafirte 
Maronen. 

Geröſtete und glafirte 
Kaſtanien. 

Geröſtete und glaſirte 
Haſelnüſſe. 





Gute Pfeffernüſſe. 
Vol-au-ventv. Vanille. 
„Drangen. 
P „Chocolade. 
„Erdbeeren. 
— „Aprikoſen. 
= „ Eier. 
u » Mandeln 
F „Champag. 
Wein. 
* „Himbeer. 
„Rahm. 
a „ Tbee. 
— warm. 
warm mit 
Quitten. 
Hefen-Waffeln 





Speck-Kuchen. 
Böhmiſche Kolatſchen. 
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819 


820. 
821. 
822. 


843 
844 


823. 
824. 


825. 
826. 
827. 
828. 


829. 
830. 


831. 
832, 
833. 
834, 
835. 
836. 
837. 


838. 


839. 
510, 
841. 
842. 


— 


Mandelkuchen von But⸗ 
terteig. 

Kugelhupfen. 
Zimmt-Kuchen. 
Zimmt-Kuchen, andere 
Art. 

Engliſcher Kuchen. 
Engliſcher Kuchen, an— 
dere Art. 

Kleine Käsküchelchen. 
Spaniſches Brod. 

Ein guter Radankuchen. 
Ein guter Radankuchen, 
extra fein. 
Iſraelitiſcher Kuchen. 
Mandelkuchen auf fran— 
zöſiſche Art. 
Käskuchen. 
Aepfelkuchen. 
Mirabellen-Kuchen. 
Reine-Claude-Kuchen. 
Zwetſchgenkuchen. 
Kirſchenkuchen. 
Weintraubenkuchen. 


Von dem Läutern des 
Zuckers. 

Zucker zum Faden. 
Zucker zu Perlen. 
Zucker zu Blaſen. 
Zucker zum Flug. 

. Zuder zum Bruch. 

. Zuder zu Garamellen. 
3 


Mir. 


Verſchiedene Getränke, 


845. 
846. 
847. 
848. 
849, 
850. 
851. 
852, 
853. 


854. 
855. 
856. 
857. 
858. 
859. 
860. 


861. 


86?. 


863. 


Duitten-®iqueur. 
Syrup-Dorgead. 
Limonade. 
Limonade-Pulver. 
Jobannisbeeren-Saft. 
Himbeeren-Saft. 
Himbeeren⸗Eſſig. 
Mandelmilch. 
Johannisbeeren-Saft 
andere Art. 
Kirſchen-Saft. 
Mai-Wein. 
Eierpunſch. 
Glühwein. 

Friſcher Punſch. 
Punſch-Eſſenz. 
Reformirter Thee. 
Chocolade. 

Thee. 





Vorſchrift zur Auflöſung 


der Hauſenblaſe. 


864. 
865. 
866, 
867. 


868. 


869. 


Dobjen = Zunge gut zu 
jalzen. 

Schinken einzujalzen, 
Fleiſch, Ochjenzunge u- 
Schinken einzujalzen, 
andere Art. 
Sauerkraut einzumad). 
Saure Bohnen einzu: 
machen. 

Eine vorzüglihe Art 
Bohnen einzumadhen. 
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870, 
871, 


872. 
873. 
874, 
875. 
876. 
877. 
878. 
879. 


Salz Bohnen. 
Weißerüben anitatt 
Sauerkraut. 
Trefterfraut. 
Schnepfen einzuſchmelz. 
Hafen aufzubewahren, 
Reh aufzubewahren. 
Zrüffeln einzufchmelzen. 
Rebziemer aufzubewahr. 
Kalbsſchlägel im Ofen. 
Weitphälinger Schinken 


a la Prusse, 


Weſtphälinger Schinken 


auf andere Art. 


. Schinken zu fieden. 
. Rouladev.Ochfenfletich. 
3, Schweinsfopf abzufie 


den und aufzubewahren. 


. Sand = Xeber einzu- 


Ichmelzen. 


. Schweinefuochen abzu= 


kochen. 


Geräuchertes Fleiſch ab⸗ 


zukochen. 


. Fiiche aller Art aufzu— 


bewahren. 


. Korellen zum Aufbe— 


wahren abzufieden. 


. Krebs abzufieden. 

. Kadwerge zu kochen, 

. Eingemadhte Nüffe. 

. Mirabellen einzumachen. 
. Sohannisbeeren = Gelee 


einzumachen, 


. Himbeeren einzumachen. 
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Nr. 

895. Himbeeren-@elee einzu— 
machen: 

896. Tohannisbeeren = Gelee 
einzumachen, andere Art. 

897. Weichlelfirichen einzu— 
machen. 

898, Aprikofen-Marmelade. 

899, Reine-Claude-Marmel. 

900. Quitten-Gelée. 

901. Nüſſe in Branntwein. 

908%. Grüne Aprifofen ein: 
zumachen. 

903. Rofenjaft. 


Gemüfe zu kochen und in 
Blechbüchſen aufzu: 
bewahren. 


904. Pflückerbſen. 

905. Zunge Bohnen in Büchſ. 
906. Blumenftobl „ „ 
907. Spargeln „m 
908. Dide Bohnen „ „ 
909. Selberüben „ 
910. Kleine Kohlrabi „ „ 

nebit Anmerfung. 

911. Artiſchoken in Büchſen. 
912. Sauerampfer in — 
913. Endivien Fan 
914. Rapunzeln UP" 


915. Lattig —W 
916. Spinat er: 
917. Feldhuhn ur 
918. Wadtel XE 


919. Schnepfen > 


920. 
921, 
922, 
923. 


924. 


925 * 


986, 
927. 
928. 
929. 
930. 
931, 
932. 
933. 
934. 
935. 
936. 
937, 
938. 


939. 
940, 
941, 
942. 


943. 
944. 
945. 


946 


Haſelhuhn in Büchſen. 
Junge Hühner in „ 
Wilde Enten „ » 
Kapaunen a. 





Kirfchen in Dunſt ge— 
foht und in Flaſchen 
aufzubewahren. 

Mirabellen in Dunit ge⸗ 
focht, aufzubewahren. 
Sohannisbeeren do. 


Himbeeren do. 
Seidelbeeren do. 
Aprifojen do, 
Pfirfiche do, 
Zwetſchgen do. 
Birnen do. 
Maulbeeren do. 
Reine-Claude do. 
Schwarze Kirjchen do. 
MWeichielfirichen do. 
Amarellen do, 


Waldkirſchen do. 





Eitragon-Eifig. 
Kräuter-Ejfig. 

Gier aufzubewahren. 
Kleine Zwiebeln einzu 
machen und aufzubes 
wahren. 


Senfgurfen do. 
Salzgurken do. 
Reine-Glaude in Brannt⸗ 
wein do. 
Mirabellen do. 


Yr. 
947. 


948. 
949, 


"50. 


951. 


952, 


953. 


954. 
955. 
956. 


957. 


958. 


959. 


960. 


961, 


62. 


963. 


964. 


965. 


966, 


967. 
968. 


969, 


970. 
971, 


— 


Pfirfihe in Brannt— 
wein einzumachen und 
aufzubewahren. 
Aprifojen de. 
Nüſſe do. andere Art. 
Grüne Mandeln einzus 
machen und aufzubewah. 
Grüne Mand.inBrannt= 
wein aufzubewahren. 
Kirfchen dv. 
Grüne Mirabellen. 
Grüne Zwetjchgen. 
Eyrup de Capillaire. 
Aniswaſſer-Liqueur. 
Bittere kleine Drangen 
einzumachen. 

Ganz kleine Drangen 
einzumachen. 

Grüne Drangen in 
Branntwein einzumach. 
Süße Drangen-E chale 
einzumachen, 

Süße Gitronen-Schale 
einzumtachen. 

Glafirte Drangen do. 
Grüne Aprifojfen do. 
Reife Aprikofen to. 
Grüne Zwetichgen do. 
Grüne Zwetichgen in 
Branntwein einzumach. 
Reife Zwetjchgen do. 
Drangenblüthenfaft. 
Roſenſaft. 
Veilchen-Waſſer. 
Brünellen zu trocknen. 
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972. 
973. 
974. 


975. 


994. 


995. 


Reine-Claude zu trock. 
Mirabellen zu trocknen. 
Gelbe türkiſche Zwetſch— 
gen. 

Gewöhnliche Zwetich- 
gen zu trocknen. 


. Zürfifche Zwetſchgen zu 


trocknen. 


Birnenſchnitze. 
Aepfelſchnitze. 


.Süßer Senf. 
.Sardellen-Eſſenz. 
.Sardellen-Senf. 

. Explication. 

. Hammels-Ragont. 

. Nudeln zu benußen. 

. Dampfnudeln zu benuß. 
. Schweinemagen. 
.Durchgeſchlagene Erbſen 





zu benutzen. 


.Nußſchalen-Eſſenz. 
. Ragout von verſchie— 


denemFleiſch zu wärmen. 


.Kellerragout von Kalbs— 


braten. 


. Rindfleiſch zu benützen. 
. Hecht mit Sauerkraut 


zu benutzen. 


.MajonnaiſeartigeSchüſ⸗ 


ſel von übrig gebliebenen 
Fiſchen. 
Hagenbutten-Mark ein— 
zukochen. 
Quitten-Marmelade. 


Nr. 
996. 
997. 
998. 
999. 

1000. 

1201. „u 


1002. 


Butter audzufochen. 
Butter einzufalzen. 
Hand-Käs. 
Kümmel-Käs. 

Lack für geſalz. Fleiſch. 
andere Art. 

Schinken ohne Um— 
ſtände zu ſalzen und in 
8 Tagen zu gebrauchen. 


—. 


Anbang. 


Verfchiedene Speifezettel, 


1. 


2. 


3. 
4. 


5. 


b. 


Ein ganz einfaches kaltes 
Frühſtück. 

Ein Frühſtück für 12 
Perſonen. 

Ein desgleichen. 

Ein Frühſtück für 6 Per: 
fonen. 

Ein Frühſtück im Monat 
Kannar für 6 Perjonen. 
Ein Frühitü im Monat 
December für 13 Perſ. 


. Gin ganz einfaches Früh— 


ſtück im Monat Januar 
für 1° Perjonen: 


. Ein Dejeuner ala Four- 


chette für 12 PBerjonen. 


.Frühſtück für 24 Herren 
nach einem Hochzeitstag | 23. 


zu jeder Jahreszeit. 
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10. 


15. 


20. 


21. 


22. 


Ein Frühſtück für alte 


Damen. . 


.Desgl. für 6 Perfonen an 


einem Kaittag- 


. Ein Diner für 24 Per: 


fonen im Monat Juni, 
Juli und Auguit. 


. Ein Souper für 24 Per: 


jonen im Monat Januar. 


. Ein ganzeinfaches Sons 


per für 6 Perfonen im 
Winter. 
Eine Caffee-Viſite bei 
einer Kindtaufe mit Um— 
jtänten. 


. Einladung ältererDamen 


zu einerChocolade-Pifite- 


. Eine Einladung für junge 


Damen im hohen Com: 
mer, für 24 Perjonen- 


. Ein Diner für 18 Per). 
. Gin Diner für 60 Per: 


ſonen beieiner Hochzeit im 
Monat Januar bis März. 
Ein Dejeuner für 60 
Studenten am andern 
Tage eined Gommerces. 
Ein Diner an einem 
Fajttage für hohe Geilt- 
fiche für 30 Perſonen. 
Ginen Thee-Dansant auf 
Faſtnacht, für 36 Herren 
und Damen. 

Ein Souper für 30 Herrn 
bei einer beſ. Gelegenheit. 
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Nr. 

24. Frübitüf für 36 Per: | 27. Frühſtück für 1% Ber: 
fonen im Sommer. ſonen falt. 
(Mit Abbildung.) Mit Abbildung.) 

25. Ein Diner für 12 Damen | 28, Frühſtück für 6 Berio: 
an einem Feittage. nen, DejeuneralaFour- 

26: Eine Gaffee - Vifite von chette. 


jungen Damen. 


— — oo 


Bayerische 


| Startsbioliothek 
| M{NCHEN 







Brühen und Suppen. 
Nr. 1. 


Jus 


wird für beſondere Gelegenheiten vorräthig 
gekocht. 

Schneide 4 Pfund Kalbfleiſch, 4 Pfund Ham— 
melfleifch, 2 Pfund mageres Rindfleiich, 2 Pfund 
rohen Schinken in Feine Stüde. Dann ſchneide 
mit dem Mefjer 1 Pfund Nierenfett würfelig, lege 
e8 in ein Gafjerol, dann jchneide 4 Zwiebeln, 4 
Peterfilienwurzeln, 6 Gelberüben, puße und 
waſche diejelben, und lege Alles auf das 
Nierenfett; dann gieb noch Salz, 10 Nägelein, 
10 Pefferkörner, Musfatnuß, 2 Zorbeerblätter, 
jeße dafjelbe auf ein jtarkes Feuer, und gieße 
1 Schoppen Waſſer darauf,” laſſe dann den 
Saft eingehen, bis er einem Biere gleich iſt. 
Fülle ihn dann mit 20 Schoppen guter Fleiſchbrühe 
auf, und laſſe es zujammen langjam Fochen; 
ſchäume diejes jauber ab, und jondere das Fett, 
welches man für Gemüje benugen fann. Sit 
dann das Fleiſch ausgefocht, jo nimm «8 

1 
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heraus, und gebrauche e8 jo, wie es noch jpäter 
angegeben wird. Wenn vom Jus 4 Schoppen 
eingefocht find, jo laſſe das Uebrige durch ein 
Haarjieb laufen. 


Nr. 2. 


Braune Conlis, 


wird auf diejelbe Art wie der Jus angejekt. 
Nachdem fie abgejchäumt, das Fett davon abge- 
hoben worden und von dem Jus 6 Schoppen 
eingefocht find, wird das ausgefochte Fleiſch 
herausgenommen, weil die Eoulis dadurd nicht 
jtarf wird. Streue dann auf 6 Loth frijche 
beige Butter 4 Kochlöffel voll Mehl, vöjte es 
etwas gelb, gieße ein wenig Jus darauf, rühre 
es fein ab, und thue jo nach und nach den 
übrigen Jus dazu, und lafje es gut einfochen ; 
treibe e8 dann durch ein Haarſieb mit einem 
Kochlöffel vollfommen durch. Dieſer braune 
Coulis wird meijtens für Sauce benußt. 


Nr. 3. 
Suppe von feinſter Bonillon. 


4 Pfund Stalbfleiich, 2 alte Hühner, 4 Pfund 
Hammelfleijh, Ya Pfund roher Schinten und 


—— 


2 Pfund Ochſenwaten, 2 Sellerieköpfe, 2 Gel- 
berüben, 1 Lorbeerblatt, 2 Peterſilienwurzeln, 
Ye Pfund Reis, 14 Pfund grüne Kern, Salz 

und Musfatnuß wird mit 12 Schoppen Tleifch- 
brühe während 4 Stunden gekocht, dann durch 
ein feines Haarfieb paffirt und zur Tafel ge- 
geben; dies kann auch in Taffen des Abends 
bei Soupés, und Morgens bei Déjeunés gege- 
ben werben, 


Ar. 4, 


Bechamelle, (eine weiß gefochte dicke Sauce). 


Schneide 4 Pfund Kalbfleifch, Laffe Ya Pfund 
frifchen Butter in einem Caſſerol heiß werden und 
jchneide2 große Zwiebeln fein hinein, 1 Pfundrohen 
Schinken, lege das gejchnittene Kalbfleifh und 
Schinken mit 6 Näglein, 6 Pfefferförner, Mus- 
fatnuß, etwas Salz nebſt 2 Kochlöffel reichlich 
vol Mehl, rühre das bejtändig, und wenn es 
gehörig heiß geworben ift, jo gieße 1 Schoppen 
Waſſer hinein; dann gieße noh 3 Schoppen 
guten fügen Rahm dazu und lafje Alles wohl 
verfochen, rühre fleißig mit dem Kochlöffel herum, 
damit es ja nicht anbrennt. ft das Kalbfleiſch 
gar geworben, fo fiebe die ganze Brühe durch 
ein Haarfieb, nimm zuvor das Fleiſch heraus 
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und treibe e8 gut mit einem Kochlöffel. Das 
Bechamelle wird zu vielen Sachen gebraudt, 
was. jpäter angegeben wird. 


Rr. 5. 
Ollia, (ein ſehr Fräftiges Getränf). 


8 Pfund Rindfleifh vom Schwanzftüd, 6 
Pfund Hammelfleiich vom Schlägel, 8 Pfund 
Kaldfleiich auch vom Schlägel, 3 alte Hühner 
und eine alte Gans; jämmtliches Fleiſch wird 
zuvor am Spieß halb gar gebraten, während 
eine Bouillon zubereitet wird. Zu diejer Bouil- 
Ion nimm 10 Pfund Rindsknochen, 6 Pfund 
Kalbstnochen, 8 Pfund Hammelsfnochen, lege 
das alles in einen Kefjel zufammen, und fülle 
dies auf mit 30 Littres Waſſer, lafje es kochen 
und ſchäume es wohl ab. Wenn dieſe Knochen 
wohl ausgekocht ſind, ſo laſſe man die Bouillon 
durch ein reines Tuch laufen in ein anderes 
Geſchirr; dann lege man in einen Keſſel, wel— 
her ohngefähr 40 Littres hält, das vorher am 
Spieß gebratene Fleiſch, von den Knochen die 
Bouillon dazu, jeße dann die ganze Mafje an 
das Teuer, laffe jie ganz langjam kochen und 
ihäume fie recht jauber ab; dann gieb noch 4 
Selleriewurzeln, 4 Gelberüben, 4 Peterſilien— 
wurzeln, 2 Weikerüben, 2 Wirichingföpfe, 2 
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Häupter Weißkraut und 1 Kopf Salat, alles 
fauber gewafchen und mit einem Bindfaden zu- 
fammengebunden, dann 3 Xorbeerblätter, Salz, 
10 Näglein, 10 weiße BPfefferförner und ein 
wenig Muskatnuß. Um den Ollia recht heil 
zu bringen, jo lege noch 2 Pfund frifchen Speck 
dazu, welchen man nur Ye Stunde mitfochen läßt 
und den man für Vieles noc gebrauchen kann. 
Wenn alles Uebrige gekocht ift, jo nehme man 
jämmtliches Fleiſch heraus, jchöpfe das Fett, 
welches für Gemüfe benußt werden fann, davon 
ab, und lafje diefes durch ein fauberes Tuch in 
ein reines Gefäß laufen, ſetze ſolches wieder 
auf das Feuer, und laſſe diefe Ollia bis auf 
30 Schoppen einfochen; dann fiebe man fie noch 
durch eine Serviette, damit fie ganz rein wird, 
Dieje nun fertige Ollia dient zur Nacht-Suppe 
oder vielmehr zu einer großen Suppe, wo fie 
in Tafjen gegeben wird; auch bei Dejeunds, 
wobei noch gebäthes Brod wie bei Chocolade 
gegeben wird. 


Nr. 6. 


Teofene Fleiſchbrühe oder Bonillon-Tafeln. 


12 Pfund Rindfleifh, ebenjoviel Kalbfleiſch 
und 2 alte Hühner nebjt 6 Kalbfüßen kommen 
in einen Keffel und werben mit 50 Schoppert 
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Waſſer ins Kochen gebracht und jehr forgfältig 
abgeſchäumt. Man Iafje jolches 5 bis 6 Stun- 
den anhaltend kochen, die Brühe durch ein rei= 
nes Tuch in ein anderes Geſchirr laufen, das 
Fett abnehmen und über Nacht Falt werben. 
Am andern Morgen läßt man die Brühe nody 
ein Mal durch ein reines Tuch laufen, da— 
mit der Sa, welcher fich in der Caſſerolle 
am Boden gebildet hat, zurückbleibt. Die Caſ— 
ferolle wird nun auf jtarkes Teuer gebracht, 
und alles jo jchnell wie möglich eingefocht; der 
aufiteigende Schaum wird jauber abgenommen ; 
wenn die Brühe anfängt ſich zu verdiden, fo 
muß mit einem Kochlöffel anhaltend feſt am 
Boden aufgerührt werden, um das Anbrennen 
zu verhüten, bis die Glace ſich vom Löffel in dicken 
Faͤden aufziehen läßt; dann wird fie in ein 
reines anderes Gejchirr geleert und darin abge- 
fühlt. Beim Aufbewahren muß man fie in 
eine Chocolade-Form gießen, nach dem Erfal- 
ten in freier Luft trocknen. 


Nr. 7. 
Schildkröten Suppe. 


Nachdem man die Schildfröte aus der Schale 
gebracht hat, muß fie einige Stunden ins Waf- 
fer gelegt werden. Blanchire alles ab, eben ſowohl 


— 7 — 


Schale wie Fleiſch, laſſe das Waſſer abrinnen, 
ſetze es dann in einen Keſſel, gieße Jus und 
Fleiſchbrühe daran, eine Hand voll Thy mian, 
Majoran, Salbei, Sardellen, Champignon, 2 
Gelberüben, 4 Selleriewurzeln, 4 Zwiebeln, ei- 
nigen Knoblauch, Peterfilienwurzel, 4 Lorbeer: 
blätter, weißen Pfeffer, etwas Näglein; laſſe 
das ſtark 2 Stunden lang fochen; wenn das 
Tleifch gar ift, wird e8 herausgenommen, bie 
Knochen werden davon gemacht und auf Porzel— 
lain-Platten gelegt zum Erkalten. Laffe 4 Loth 
Butter heiß werden, thue 6 Ehlöffel voll Mehl 
dazu, und röfte es hübjch gelbbraun; fülle es 
mit Schildfrötenbrühe jedoch durchgefiebt, und 
laffe das Ganze noch lange Eochen; gieße eine 
Flaſche Madeira: Wein hinein, laſſe Alles um 
einen Viertheil einfochen, thue ein wenig Salz 
hinein und eine Mefjeripige voll Cayenne- Pfef- 
fer und Musfatnuß. Schneide das Fleiſch in 
gleiche jchöne viereckige Stückchen, lege das Al— 
les in die Suppen-Schüffel und lafje die übrige 
Suppe durch ein Haarſieb kochend darüber 
laufen. Man kann Klöße von Krebs oder 
ſonſt feine Klöße hineinkochen. 
Nr. 8. 


Mandelmilch⸗Suppe. 
Ein Pfund abgezogene und ſehr fein geſto— 


— 8 — 


Bene Mandeln werden mit 8 Schoppen kochender 
Mich nach und nach vermifcht, und mehrere 
Male durch ein feines Haarjieb paffirt, in- 
dem man bie durchgelaufene Milch wiederholt 
darüber gießt; die Mandelmild gehörig verfüßet, 
in warmes Waffer gejtellt und warm gehalten. Fer⸗ 
ner werden 8 Loth rein gewajchener und gebrüh— 
ter Reis, jobald diefer weich geworben ift, in 2 
Scoppen Fochende Milch gethan. Iſt e8 Zeit zum 
Anrichten, jo gieße man den Reis in den Suppen: 
Kumpen und richte langſam die Mandelmilch 
darüber; bejtreue die Suppe mit einem wenig 
fein gefiebter Vanille, verfuche ob nicht an Zucker 
fehlt, und gieb fie heiß zur Tafel. 


Rr. 9. 
Reis-Suppe mit Mild. 


Man brühe 10 Loth Reis ganz weiß, und 
fülle fie auf mit 2 Schoppen Mil); dann wenn 
der Reis bald weich geworden ift, jo gieße noch 
4 Schoppen Milch dazu, und lafje es noch ein 
wenig anziehen; die Milch muß immer heiß ge: 
halten fein und kochend hineingegofjen werden, 
Ferner rühre einen Kleinen Kochlöffel voll Mehl 
mit Waffer an, und lafje dies in den Reis 
hinein laufen nebjt 2 Loth frischem Butter. 
Wil. man Zuder dazu thun, fo ift Fein 
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Salz nöthig; allein in ſparſamer Haushaltung 
formt etwas Salz beim Anrichten hinein. 


Rr. 10. 
Zubereitung einer guten Bonillon. 


Eine gute Fleiſchbrühe oder Bouillon nebft 
einem Tafeljtücf für 12 Perjonen zu kochen. 

Dazu wird ein Tafelſtück von 8 Pfund nö— 
thig fein, nebit 4 Pfund Rinds- oder Kalbe: 
knochen; allein in gewöhnlichen Haushaltungen 
it auf den Mann Pfund zu rechnen. Will 
man moc eine bejjere Suppe haben, jo kann 
ein altes Huhn auch nichts ſchaden. 

Die Proportion ijt folgende: auf 1 Pfund 
Fleiſch nebſt Kochen rechnet man 2 bayrijche 
Shoppen Wafler, indem man rechnen muß, 
daß die Hälfte einfocht, bis die Brühe die ge- 
börige Kraft bat. Alſo für 12 Pfund Fleiſch 
babe ich 24 Schoppen Waſſer nöthig. 

Das Fleiſch wird gewafchen und mit Fochen- 
dem Waſſer beigejtellt. Will man um 12 Uhr 
effen, jo ift es nöthig, daß das Fleiſch um 7 
Uhr beigefeßt wird, damit die zweite Fleiſch— 
brühe, welche die Köchin gebraucht, um Verſchie— 
denes zurecht zu machen, auch noch zu rechter 
Zeit gut wird. Das Fleifch deckt man anfäng- 
lich gut zu, und ſtellt e8 auf jtarfes Feuer, da— 
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mit es bald den Schaum oben aufzieht; dieſen 
ſchäumt man ſorgfältig ab, thut eine Hand voll 
Salz dazu, 2 gute Näͤgelchen, 2 Pfefferkörner 
und 1 Lorbeerblatt nebft 3 Gelberüben, 2 Zwie- 
bein, 2 Lauchitangen, 2 Beterfilienwurzeln und 
3 Sellerieföpfen, die zuvor gewaſchen und ge: 
[hält fein müſſen. Fängt das Fleiſch wieder 
ſtark an zu fochen, jo ziehe man es zurüd an 
einen Pla, wo es langfam fortkocht. Um 9 
Uhr nimm von diefer Boullion ſchon das Fett, 
welches fie gezogen hat ab, und bewahre e8 in 
einem Gefäß, von dem noch fpäter gejagt wird, 
zu welchem Gebrauch e8 dient; dann lafje bie 
Fleiſchbrühe um die Hälfte einkochen, und nimm 
das Tleifch heraus. ft dies fchon gar, jo be- 
wahre es in einem bejondern Gefäß nebit etwas 
Fleiſchbrühe und mit etwas Salz beftreut, da— 
mit e8 warm bleibt und jeine Farbe behält; 
auch muß man e8 öfters herumbdrehen, damit es 
nicht auf einer Seite ſchwarz wird. Die Fleijch- 
brühe jeihe durch ein Haarfieb und bewahre 
fie für die Suppe auf; den Hafen fülle mit 
Tochendem Waſſer um die Hälfte auf, thue 
noch ein Mal etwas Salz dazu, dede den Ha- 
fen zu, und laſſe es noch gehörig bis zum 
Anrichten fortlochen, denn dieſe zweite Fleijch- 
brühe ift fo nöthig als die erſte. ft bie 
Suppe zu viel eingefocht, jo Fülle man fie 
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mit der zweiten Fleiſchbrühe etwas auf, jedoch 
nicht zu viel. 

Anmerkung. Dieſe Eintheilung zu verb 
achten iſt höcft nothmwendig; wenn man fie 
verfehlt, ift ſchon fehr viel gefehlt; denn eine 
gute Suppe ift das Fundament eines guten 
Efiens, jo gut als das eines Haufes. Sobald 
das Fundament nicht ftarf ift, jo wird der ganze 
Bau nicht vollfommen werden. Aljo kann ich 
auch die Beobachtung diefer Eintheilung nicht 
genug anempfehlen. — Viele Leute glauben, 
eine fette Suppe ſei gut; allein das Gegentheil 
ft der Fall. Meine Suppen find berühmt, 
allein nicht fett. Man muß Sorge tragen, daß 
man Fleiſch vom Hinterviertel befommt; denn 
dies gibt die beite Suppe. Das Tleiih des 
Vorderviertels ſchmeckt zart und faftig, allein 
die Suppen davon werben nicht jo gut als vom 
Hinterviertel. 

Hat man die zweite Fleiſchbrühe während 
des Kochens benüßt, jo muß fie noch ein Mal 
nachgefüllt, in den Backofen geftellt und zuge: 
deckt werden. So zieht c8 zum dritten Mal eine 
gute Suppe für Abends. Hat man Abends 
andy dieje Fleiſchbrühe benüßt, jo fülle man fie 
zum vierten Male auf nebit etwas Salz. Wenn 
man dann am andern Tag morgens jein Fleiſch 
beiftellt, jo wird dieſe Brühe gefiebt und anjtatt 
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Waſſer genommen. Nur ſo viel Waſſer gieße 
man zu, als man etwa noch gebraucht. Die 
Knochen nehme man aus der Fleiſchbrühe heraus 
und ſchwenke fie mit Waſſer ab. Dieſe Ueber: 
refte, mit etwas Kleien vermengt, geben ein treff- 
fiches Futter für das Federvieh, das dadurch 
fetter wird, als durch irgend etwas Anderes. 


Nr. 11. 
Cine gute Waſſerſuppe zu Fochen. 


Für jede Perjon, die man bei Tifche hat, muß 
man Ya (bayr.) Schoppen Waſſer gut gemefjen 
rechnen. Aljo für 6 Perjonen nimm gut 3 
Shoppen Waſſer nebſt 2 Wafjerwecken, welche 
fcheibig gejchnitten und gleich kalt beigejtellt wer: 
den, nebſt etwas Salz und 4 Loth frijchem But: 
ter. Kocht dies Ya Stunde, jo rühre einen 
Heinen Kochlöffel voll Mehl mit etwas Falter 
Milch an, reibe etwas Muskatnuß hinein, ſchütte 
nach und nac von der Fochenden Suppe dazu, 
bis das Mehl zart gerührt ift, dann laſſe das 
Ganze in die Suppe hinein laufen und noch 
einen Augenbli kochen, damit das Mehl gar 
wird; dann richte fie an, werjuche fie, ob nicht 
noch etwas Salz nöthig it, und gieb fie zur 
Tafel. Diefe Suppe it für Kranfe, Kinder 
und für Jedermann gejund. — 
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Nr. 12. 
Rahm⸗Suppe. 


Dieſe hat dieſelbe Proportion; nur ſtatt 
eines Kochlöffels voll Mehl nimmt man zwei, 
und dazu 10 Löffel voll Rahm anſtatt der Milch. 


Nr. 13. 
Geriebene Wed-Suppe (für 6 Perfonen). 


Man nehme 6 Eplöffel voll geriebenes und 
gefiebtes Weckmehl nebjt 6 Loth Butter, röjte 
diejes in einem Caſſerol, bis es jchön gelb ge- 
worden it, fülle e8 mit 4 Schoppen Waſſer 
und etwas Salz auf, und lafje dies jo Lange 
tochen, bis 1 Schoppen Waffer eingekocht fein 
könnte. Will man anrichten, jo nimm eine Ei- 
dotter nebit etwas Beterfilie und Muskatnuß, 
rühre dies bejonders mit etwas Faltem Waſſer 
an, ſchütte e8 in das Caſſerol zurüd, damit 
das Ei gar wird, ohne daß es Kocht, und richte 
dann die Suppe an. 


Nr. 14. 
Geröftete Gries-Suppe. 


Nimm diejelbe Proportion wie bei der vorigen 
Suppe, nur jtatt des Weckmehls geröfteten Gries. 
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Rr. 15. 
Zwiebel-Snppe. 


Thue 6 Loth Butter in einen eifernen Ha— 
fen, ſchneide 3 mittelmäßige Zwiebeln ganz fein, 
jedoch nicht aus freier Hand, fondern jchäle fie, 
fchneide fie einmal von einander, lege die Hälfte 
auf ein Brett, ſchneide fie in der Länge ganz 
durch und durch und zwar fein, lege fie in den 
indefien jchon heiß gewordenen Schmelz= oder 
friſchen Butter nebſt 3 Kochlöffel vol Mehl, 
röfte diefes jo lange fleißig herum, daß in der 
Mitte nichts anhängt, bis die Zwiebeln anfan- 
gen gut gelb zu werden. Dann gieße A Schop- 
pen kochendes Waſſer dazu nebjt Salz, laſſe ſie 
jo lange einkochen, bis etwa 1 Schoppen einge- 
Tocht ift, verjuche fie, ob Salz nicht fehlt, und 
gieb fie auf die Tafel. 


Nr. 16. 
Schwarzbrod -Suppe. 


Dieje wird wie die vorige bereitet, nur daß 
man ftatt 3 Kochlöffel voll Mehl gut 2 Hände 
vol Schwarzbrod nimmt, diejes mit, der Kruſte 
fein jchneidet und dann kochen läßt. Beim An— 
richten Laffe die Suppe in ein Blechenes Sieb: 
hen laufen, das jedoch nicht zu fein fein darf, 
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brüde bie Suppe mit dem Kochlöffel feit aus, 
und richte fie an. 


Nr. 17. 


Sauerampfer- Suppe. 


Waſche und beleje gut 3 Hände voll Sau- 
erampfer vorfichtig, da er immer ſandig ift; 
jchneide ihn wie Nudeln auf einem Brett, laſſe 
6 Loth Butter heiß werben und rühre mitdem Koch- 
Löffel den Sauerampfer nach und nach hinein, 
Iſt dies zu Brei gedämpft, jo thue 2 gute Koch- 
Töffel vol Mehl dazu, röſte dies noch eine 
Zeit lang, gieße 4 Schoppen Tochendes Wafjer, 
noch bejjer aber Fleiſchbrühe hinein, laſſe dies 
um 1 Schoppen einfochen, und thue etwas Galz 
hinein. Hat man Fleiſchbrühe genommen, jo 
thue beim Anrichten 8 Löffel voll guten Rahm 
nebſt Musfatnuß, welche zuvor gut gerührt und 
gefiebt fein müfjen, hinein. Wenn man nicht 
fiebt, fallen gewöhnlich Brocken hinein, die nicht 
appetitlich find, aljo fiebe man vorher. Hat 
man Waſſer genommen, jo find 1 oder 2 Eier- 
dotter. nöthig. Allein die Eier dürfen nicht in 
den Kumpen gelegt werben, ſondern man muß 
fie mit dem Rahm in die Suppe, wenn fie 
nicht mehr kocht, hineinrühren, damit Eier und 
Rahm gar werben. 


— — 


Nr. 18. 
Kerbel-Snppe. 


Diefe ift wie die vorige. Man kann auch 
zur Hälfte Sauerampfer und zur Hälfte Kerbel, 
oder nur Kerbel nehmen, je nachdem man wil. 


Kr. 19. u 
Geriten-Suppe. 


Man nehme 12 Loth ganz feine Gerfte, 
thue fie in ein Caſſerol nebſt 2 Loth frifcher 
Butter und 1 Schoppen Faltem Waſſer, laſſe fie 
jo weit einfochen, bis fie dick werden will, gieße 
nad) und nad, gute Fleiſchbrühe hinein, und 
affe fie immer fortkochen. Eine halbe Stunde vor 
dem Anrichten ſieh' genau nad), daß 9 gute Schop- 
pen Suppe da find; nimm einen Fleinen Koch— 
Löffel voll Mehl, rühre diefes an mit Ya Schop- 
pen kalter Milch, laſſe diefe durdy ein Sieb 
langjam in die Suppe laufen, rühre beim An- 
richten eine Eidotter hinein, und gieb fie zur 
Tafel. Iſt noch Suppe für den Abend übrig, 
ſo kann fie mit Fleiſchbrühe aufgefüllt werben; 
nur muß man etwas mehr Mehl anrühren, und 
ein kleines Stüd Butter dazu thun, damit es 
am Abend noch eine gute Suppe gibt. 
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Kr. 20. 


Grünelern- Suppe. 


Lege am Tage zuvor 12 Loth grüne Kerne 
in Faltes Wafjer, waſche fie einmal und gieße 
noch einmal frifches Waſſer dazu, laſſe fie über 
Nacht ftehen, und waſche fie des Morgens jchon 
um 8 Uhr; dann jtelle fie bei mit 1 Schoppen 
fochenden Wafjers nebit 6 Loth Butter. So: 
bald fie dick geworden find, fülle fie mit guter 
Fleiſchbrühe auf, lege um 10 Uhr von 2 ge— 
jchnittenen Weden die Krufte dazu, nebjt 1 Sel— 
Veriefopf, der ganz fein gejchnitten ift. Eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten drücke die Kerne durch 
ein Sieb ziemlich fein mit dem Kochlöffel, jo lange 
nur Mark herausfommt; ſiehe nach, ob die ge- 
hörige Quantität da ift, rühre einen guten Koch— 
Löffel voll Mehl mit Ye Schoppen Falter Milch 
an, laſſe dies durch ein Sieb in die Suppe 
laufen, und dann die Suppe noch eine halbe 
Stunde langſam Fochen; dann rühre eine Eidotter 
mit fein gefchnittenem Schnittlauh und Mus: 
fatnuß an, und laſſe dies langſam in die 
Suppe laufen. 


Kr. 21. 


Grünefern-Suppe (auf eine andere Art.) 
Man make Alles fo, wie bei der vorigen 
2 
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Suppe, nur ſtatt daß man die Kerne einweicht, 
mahle man fie auf einer Mühle, und bereite 
‚fe auf die angegebene Weiſe zu. 


Nr. 22. 
Gries⸗Suppe. 


Miß für 6 Perſonen 3Ys bayeriſchen Schop- 
pen Fleiſchbrühe in ein Eafferol, laſſe wenn fie 
kocht, 8 Loth Gries hineinlaufen, rühre beſtän— 
dig mit dem Kochlöffel, damit e8 feine Klum: 
pen gibt, und lafje die Suppe noch a Stunde 
lang fochen. Beim Anrichten thue man Mus— 
katnuß, Schnittlauch und eine Eidotter hinein. 


Nr. 23. 
Eiergeriten-Suppe. 


Miß 32 Schoppen Fleiſchbrühe in ein Caſ— 
ſerol, laſſe ſie am Feuer ſtehen, bis ſie kocht, 
mache auf ein Brett ein Häufchen Mehl, ſchlage 
2 ganze Gier hinein, mache damit einen feiten 
Nupdelteig, wergle ihn mit dem Wergelholz ganz 
dünn, wiege ihn dann mit dem Wiegmeſſer, 
nimm einen groben Seiher, laſſe die Kleinen 
Mehlöröckhen durchlaufen, und fahre jo fort, 
bis Alles bereitet ift. Dies laſſe in Eochender 
Fleiſchbrühe noch Y% Stunde kochen, thue etwas 
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Muskatnuß und Schnittlauch hinein, und richte 
es an, 


Nr. 24. 
Linſen⸗Suppe. 


Waſche 16 Loth ſchön beleſene Linſen, thue 
ſie in 6 Schoppen Waſſer, lege einen Sellerie— 
kopf dazu nebſt ein kleinwenig Knoblauch, laſſe 
dies zuſammen kochen, bis es gar iſt; nimm 
den ganzen Selleriekopf heraus, und fülle die 
Linjen bis auf 6 Schoppen Suppe mit Tleijch- 
brühe auf; dann laſſe 6 Loth frifche Butter 
heiß werben, ſchneide ganz fein eine mittelmäßige 
Zwiebel hinein nebjt 2 Kochlöffeln voll Mehl, 
und röfte dies zujammen gelb, bis die Zwie— 
bein anfangen, dunkel zu werden. Hierauf 
rühre dies in eine Pfanne und fiebe von der 
Suppe Brühe hinein ohne Linſen, laſſe dies 
dann in die Suppe laufen, aber jo daß Feine 
Zwiebel mit bineinfommt, verſuche die Suppe, 
ob fie gehörig gejalzen ift, Foche in einem. be- 
fondern Gejchirr einige Frankfurter Würftchen, 
und gib fie zur Suppe. Biele lafjen die Würft- 
chen in der Suppe gar werben; allein dies gibt 
ber Suppe einen firengen Geſchmack, und fie 
wird auch zu fett. Zu diefer Suppe kann man 


auch gute Knoblauchswürjte geben. 
2* 
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Ar. 3. 


Sranzofen-Suppe. 

Waſche 2 Sellerieföpfe ganz weiß, jchneide 
fie in Stückchen von Ye Zoll Länge jo fein als 
möglich, ebenjo 2 Beterjilienwurzeln, 4 Gelbe: 
rüben, 2 Wirfingföpfe, 1 Hand voll fein ge- 
fchnittenen Blumenkohl, lege dies alles in ein 
Caſſerol nebit 6 Schoppen Tleijchbrühe, laſſe 
dies einfochen bi8 zu 4 Schoppen, thue beim 
Anrichten etwas Musfatnuß, Schnittlauch, vor: 
fihtig etwas feinen weißen Pfeffer hinzu, und 
gieb e8 zur Tafel. 

Nr. 26. 


Nudel: Suppe. | 
Miß 3 Schoppen Fleiſchbrühe ab und halte 
fie in einem Cafjerol ganz Eochend. Nimm 1 
Ei, 1 Dotter und jo viel Mehl als die Eier 
annehmen, mache Nudeln davon und Yafje fie 
auf einer Serviette trodnen; fchneide fie kurz 
vor dem Anrichten jo fein als möglich, gerade 
wie die gefauften Nudeln, und lafje fie in der 
Tleifchbrühe Ya Stunde lang kochen. Man kann 
auch von den gelauften Nudeln Suppe machen, 
allein man muß fie 4- bis 5 mal mit fochendem 
Waſſer abwalchen, damit der Geruch fich ver- 
liert, und dann erjt laſſe man fie 94 Stunde 
In der Fleifchbrühe Tochen. 
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Rr. 27. 


Pfannkuchen⸗Suppe. 


Nimm 2 gute Kochlöffel voll Mehl, etwas 
Mil, 2 ganze Eier und 2 Dotter, rühre dies 
zufammen zu einem Pfannfuchenteig, der aber 
nicht zu dünn fein darf; dann laſſe friiche But— 
ter heiß werden, bade 1 oder 2 Pfannkuchen, 
fo viel eben der Teig gibt, und lege die Pfann- 
fuchen auf ein Tuch, damit das Fett zurüd 
bleibt. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, dann rolle 
die Pfannkuchen zufammen wie Nudeln, fchneide 
fie fein, lege fie in die Suppenfchüffel nebft 
Muskatnuß und ganz fein gejchnittener Peter: 
filie, gieße 9 Schoppen Fochende Fleiſchbrühe 
darauf, und gieb, fie zur Tafel. 


Nr. 28. 
Einlauf» Suppe. 


Miß 9 Schoppen Fleiſchbrühe in ein Eaffe- 
vol, laſſe fie fochend werben, thue einen Koch— 
Löffel vol Mehl in eine Schüffel, rühre das 
Mehl mit jo viel Milh an, daß c8 einen ftei- 
fen Teig gibt, ſchlage 4 Eier hinein, rühre und 
fchlage fie tüchtig, laſſe jchnell einen großen 
Suppenlöffel voll von der kochenden Fleijchbrühe 
bineinlaufen, ohne zu rühren; ſchuͤtte das Ganze 
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in das Caſſerol zurück, und laſſe dies einen 
Augenblick zuſammen kochen. Beim Anrichten 
muß man die Suppe durch einen groben Seiher 
in den Suppenkumpen laufen laſſen, und mit 
dem Kochlöffel durchdrücken. Dann thue etwag 
Muskatnuß und Schnittlauch hinein, und bring' 
dies zur Tafel. 


Nr. 29. 
Kartoffel⸗Suppe. 


Schäle 18 mittelmäßige Kartoffeln, ſchneide 
fie in 4 Theile, laſſe in einem Eijenhafen 1 
Schoppen Waſſer fochend werden, lege die Kar: 
toffeln nebjt einem ganzen Selleriefopf und et— 
was Salz hinein. Sind die Kartoffeln gar, jo 
nimm den Selleriefopf heraus, drüde die Kar: 
toffeln zu einem jteifen Brei, und fülle fie mit 
etwas Fleiſchbrühe auf. Hat man folche nicht, 
jo nimmt man fochendes Waſſer, verdünnt den 
Brei, und fiebt ihn durch bis auf 4 Schoppen 
Suppe. Lege dann 6 Loth Butte in einer 
Pfanne nebſt einer ziemlich jtarfen fein gejchnit- 
tenen Zwiebel und 2 Kochlöffel voll Mehl, röjte 
dies hellgelb, laſſe es in einer bejondern Schüſ— 
jel mit Brühe von der Suppe durchlaufen, da— 
mit die Zwiebel zurücbleibt, und laſſe e8 noch 
a Stunde lang kochen. ft e8 Zeit zum Anz 
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richten, ſo ſchneide einen Weck würfelig und 
zwar ſo fein als möglich, röſte dies in friſcher 
Butter, bis es gelb iſt; dann lege es in einen 
warmen Teller in die Nähe des Feuers, reibe 
Muskatnuß in den Suppenkumpen, auch feinen 
Schnittlauch, und gieße 4 Eßloͤffel vol füßen 
Rahm über die kochende Suppe. Die Krachel— 
hen (d. h. die geröfteten Weckſchnittchen) thue 
nicht eher in die Suppe, als bis fie aufgetragen 
wird; denn wenn fie zu lange in der Suppe liegen, 
werden fie weich und jchmeden unangenehm. 


Nr. 30. 
Eine ausgezeichnet are Bonillon: Suppe. 


Man ftelle 8 Schoppen gute Bouillon oder 
Fleiſchbrühe in ein Eafferol, laſſe fie bis zu 5 
Schoppen eintochen, fchneide 2 mürbe Wecke 
ganz dünn, bade die Schnitten in friſcher But- 
ter jchön gelb, und lege fie in den Suppenfum- 
pen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo gieße bie 
eingefochte Tleifchbrühe darauf, und reibe etwas 
Muskatnuß darauf. 


Nr. 81. 
Dieſelbe Suppe 


kann auch mit geröfteten Waſſerwecken gemacht 
werden, und iſt ebenfalls recht gut. 
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Mr. 32. 
Krebs⸗Suppe. 


Waſche 30 oder 40 kleine Suppenkrebſe, 
mache den Darm heraus und bürfte fie in war— 
mem Waffer, damit der Schmuß gut abgeht, 
ftoße die Krebje in einem Mörfer ganz fein, 
lege Ya Pfund Butter in ein Caſſerol, laſſe 
dieſes heiß werben, thue die Krebſe hinein, röſte 
ſie ſo lange, bis fe roth find, gieße Fleiſchbrühe 
dazu, und lafje fie jo lange als möglich Kochen. 
Kurze Zeit vor dem Anrichten nimm den Krebs- 
Butter oben weg, fiebe ihn fein dur in ein 
Gafjerol, thue einen Kochlöffel voll Mehl hinein, 
und röjte diejes, bis es ſchön gelb iſt. Hierauf 
gieße die Krebsfuppe durch ein feines Sieb hin- 
ein, und laſſe es noch ein wenig Kochen. Iſt 
es Zeit zum Anrichten, jo nimm die Schwänze 
von 12 großen Krebjen, koche fie in Salzwaſſer 
ab, und jchneide fie in die Suppe. Die übri- 
gen Reſte werden mit den andern Krebjen ver: 
ftoßen. Bevor man die Suppe zur Tafel gibt, 
thue man noch 1 Eidotter, 6 Löffel voll Rahm 
nebſt Schnittlauch und Muskatnuß hinein. Man 
fann auch MWeckjchnitten, entweder im Backofen 
geröftet, oder in Butter gebaden, dazu geben; 
allein am beiten find Knödel von Krebsbutter, 
wie fie unten angegeben werten. 
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Mr. 33. 
Bohnen⸗Suppe. 


Man waſche 14. Schoppen ſchöne, kleine, 
reife Bohnen, thue fie in ein Caſſerol mit 
4 Shoppen Waffer, laſſe fie darin ganz. 
weich Eochen, ohne herum zu rühren. Wenn 
das Wafjer eingefocht ift, und die Bohnen 
noch nicht ganz weich find, fo gieße ein we— 
nig Waſſer nah, damit fie nicht anbren= 
nen; allein vorher thue man Fein Waſſer 
dazu, denn wenn die Bohnen gar find, barf 
fein Waſſer mehr daran fein. Thue dann 
die eine Hälfte der Bohnen in ein Eafferol, 
die andere Hälfte drüde mit einem Stößer 
zu Brei, gieße gute Bouillon dazu, jo daß 
e8 3 Schoppen Suppe gibt, laſſe 6 Xoth 
Butter. nebjt einer fein gejchnittenen Zwie— 
bel, und einem Kleinen Kochlöffel voll Mehl 
hochgelb röjten, verdünne dies mit Fleiſchbrühe, 
und ſiebe es durch in die durchgefchlagene 
Hälfte der Bohnen. Die ganzen Bohnen 
lege nebit etwas Sal, Musfatnuß und fei- 
ner Peterfilie in den Suppenfumpen und gieße: 
die Suppe kochend darüber. Man kann aud 
bie ganze Mafje der Bohnen durchtreiben; je- 
doc, auf die andere Art ijt die Suppe mehr zu‘ 
empfehlen. | | 
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Ric, 34. 


Wein-Suppe. : 


Nimm 4 Schoppen Wein, thue etwas gan- 
zen Zimmt hinein und jo viel Zuder, bis er 
ſüß genug ift, rühre 2 gute Kochlöffel vol Mehl 
mit etwas Taltem Wafler dazu an, lafje dies 
in den Eochenden Wein laufen, und noch 4 Stunde 
lang fochen. Dann rühre 2 Eidotter und 
8 Eplöffel voll guten jauern Rahm an, laſſe 
die Suppe langſam hineinlaufen, ſiebe ſie durch 
einen groben Seiher in den Suppenkumpen, 
thue etwas geſtoßenen Zimmt darauf und gieb 
ſie zur Tafel. 


Nr. 3. 
Moft-Suppe. 


Thue 5 Schoppen Moſt in ein Eafjerol, und 
laffe dies fo lange kochen, bis fein Schaum 
mehr vorhanden ift, den man fleißig wegneh- 
men muß. Rühre dann 2 große Kochlöffel voll 
Mehl mit 1 Schoppen Milh und 2 Eiern 
zart an, lafje dies in den Fochenden Moft lau— 
fen, und noch 4 Stunde lang einfochen; allein 
man muß acht geben, daß fie nicht an einem 
zu. beißen Play fteht, da fie leicht anbrennt. 
Beim Anrichten thue etwas geftoßenen Zimmt 
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in den Suppenkumpen, und gieße die Suppe 
fochend darüber. 


Nr. 36. 


Bier⸗Suppe. 


Man laſſe 3 Schoppen Bier in einem Caſ— 
ferol kochend werden, jiebe den Schaum weg, 
es 1a Pfund Zucker und etwas ganzen Zimmt 
hinein; nimm dann einen guten Kochlöffel voll 
Mehl mit etwas Wafler und A ierbottern, 
mache dies zart an, laſſe es in das Bier 
laufen, und noch einen Augenblid kochen. 
Da viele Leute diefe Suppe nicht jo ſüß Lieben, 
jo Tann man aud etwas weniger Zucker 
dazu thun. Man gebe nur adt, daß bie 
Suppe nicht gerinnt, wenn man ben Teig 
bineinlaufen läßt. 

Nr. 37. 
Chocolade- Suppe. 

Man lafie 3 Schoppen Milh mit etwas 
Zuder Fochend werben. Kocht die Mil, jo 
dege 2 Taͤfelchen Chocolade hinein, und rühre 
dann jo Tange, bis fie ganz vergangen find. 


Kt es Zeit zum Anrichten, jo rühre 2 Eier- 
dotter in den Suppenkumpen mit etwas ſüßem 
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Rahm und feinem Zimmt, ſchneide einen mür- 
den Weck würfelig jo fein als mögli in ben 
Suppenfumpen, und gieße die Suppe langjam 
hinein. Man muß aber verjuchen, ob fie füß 
genug ift, indem die Chocolade bald recht jüß, 
bald weniger ſüß ift. 


Nr. 38. 
Falſche Chocolade-Suppe (ohne Chocolade). 


Röſte d Kochlöffel voll Mehl in einem Ei- 
jenhafen ganz troden und dunfelgelb. Iſt dies. 
gejchehen, jo thue das Mehl in eine Schüffel, 
gieße Kalte Milch nebſt Ya Pfund geftoßenem 
Zucker dazu, thue auch einen Fleinen Staffeelöffel 
voll geftoßenen Zimmt hinzu. Iſt dies gelb 
geworben, jo gieße 3 Schoppen Fochende Milch, 
dazu, und laffe fie in einem Caſſerol noch Ya 
Stunde lang kochen. Iſt c8 Zeit zum Anrich— 
ten, ſo jchneide einen kleinen Weck würfelig 
in den Suppenfumpen, und gieße die Suppe 
darüber. 


Nr. 39. 
Sago-Suppe, mit Mil gekocht. 


Man lafie 4 Schoppen Milch kochen, nebſt 
einem guten Stückchen. Zuder und ganzem 
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- Zimmt, waſche 8 Loth Sago 2= bis 3 mal 
mit Tochendem Waſſer und lafje dies Wafler 
ablaufen; am Ende gieße ihn in die ko— 
ende Milch, und laſſe ihn noch "a Stunde 
fochen, nachdem noch etwas Vanille oder Zimmt 
hineingethan ift. 


Kr. 40. 
Sago-Snppe, mit Fleifchbrühe. 

Man laſſe 5 Schoppen gute Fleifchbrühe 
bis auf 3 Schuppen einfochen, nehme 8 Loth 
Sago, wajche ihn 2= bi8 3 mal mit fochendem 
Waffer, und gieße ihn in diefe Bouillon; dann 
laffe ihn Ya Stunde lang fochen. Iſt e8 Zeit 
zum Anrichten, fo rühre 2 Eicerbotter mit et— 
was füßem Rahm und Musfatnuß in dem 
Suppenfumpen an, und lafje die Suppe lang 
fam hineinlaufen. 

Nr. 41. 
Sago-Suppe, mit Wein gekocht. 

Mit dem Sago verfahre wie bei Nr. 40; laſſe 
4 Schoppen Wein mit einem guten Stüd Zuder 
und ganzem Zimmt a Stunde kochen, thue 
auch die Schale von einer Citrone oder Drange 


binein, lafje dann. den Sago Ya Stunde lang 
mitfochen, nimm beim Anrichten 6 Eidotter, 
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legire die Suppe damit, wie ſchon angegeben 
iſt, und bringe ſie zur Tafel. | 
Nr. 42. 
Jus-Suppe (für 12 Perfonen.) 

Man nehme 4 Pfund Nierenfett, fchneide 
es würfelig, und thue e8 in ein Caſſerol; dann 
nimm 4 große Zwiebeln, 2 Gelberüben, 2 Pe— 
terfilienwurzeln und 3 Sellerieföpfe, puße und 
wajche diejelben jauber, jchneide fie länglich und 
yege fie auf das Nierenfett; dann nimm 2 Pfund 
Rindfleiih, 2 Pfund Hammelfleifh (oder noch 
beffer Kalbsfnochen), ſchneide alles in Stücken 
zujammen, lege es auf die Wurzeln, ftreue et- 
was Salz darauf, thue einen guten Schöpflöf- 
fel vol Waſſer dazu, ftelle es auf ftarfes 
Teuer, lafje e8 braun werden, jo daß e8 einem 
ftarfen Bier Ähnlich fieht, Fülle dies dann mit 
guter Fleiſchbrühe auf, und zwar mit 16 Schop- 
pen, damit es bis auf 8 Schoppen einfochen 
fann. Sit das Fleisch gar gefocht, jo nimm es 
heraus, (man kann es für die Domeftifen brau- 
hen); lafje die Suppe durch ein Haarfieb lau— 
fen, und lafje fie noch einmal am Feuer heiß 
werden. Sit e8 Zeit zum Anrichten, fo vöfte 
4 gejchnittene Werke in frischer Butter nebft 
etwas feinem Schnittlauch und Muskatnuß, gieße 
dies auf die Jus, und bringe fie jo zur Tafel. 
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Rr. 43. 
Jus-Suppe mit Neis (für 12 Berfonen.) 


Sie wird eben jo angeſetzt wie die vorige 
Suppe; nur nehme man 1 Pfund feinen Reis, 
blanchire ihn im Faltem Wafjer, laſſe ihn einige 
Malle Fochen, und kühle ihn dann in einem 
GSeiher mit Faltem Waſſer ab. Dann bringe 
man ihn auf ein Tuch, und belefe ihn, damit 
nicht8 Unreines darin bleibt. Dann lafje den 
Reis Ya Stunde lang in einer guten Bouillon 
fochen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo lege den 
Reis in den Suppenfumpen mit etwas Mus: 
fatnuß, und gieße die Jus darauf. 


Nr. 44. 
Eine andere Reis-Suppe (für 12 Perfonen.) 


Thue 1 Pfund Reis, das auf die (bei Nr. 43) 
angegebene Weile behandelt ijt, in ein Caſſerol, 
gieße 16 Schoppen gute Bouillon Hinzu, und 
laffe fie um die Hälfte einfochen. Nimm einen 
Heinen Kochlöffel voll Mehl mit Ye Schoppen 
Milh, vühre dies zart an, laſſe es in die 
Suppe laufen und noch Ya Stunde langſam 
kochen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo rühre 
2 Eidotter mit feinem Schnittlauh und Mus- 
fatnuß an, laffe die Suppe langjam hineinlau— 
fen, und bringe fie zur Tafel. 


BERN, .. 
Kr. 45. 


Lebercoulis⸗Suppe (für 12 Perfonen und 
bei großen Diners.) 


Nimm eine halbe Kalbsleber, ziehe die Haut 
ab, dann jchneide fie in längliche fingers- 
dicke Stüde, thue etwas Salz darauf, und 
lafje fie Ye Stunde liegen. Dann tauche die 
Leber in Mehl, bade fic auf beiden Seiten 
in 4 Loth Schmalz jchön gelb, jtoße die Le— 
ber in einem Mörſer jo fein als möglich, 
Ichneide 2 Weden in ganz Heine Stückchen, 
röfte fie in Ye Pfund Butter ziemlich braun, 
und jtoße das Brod eben jo fein wie mög- 
lih. Dazu nimm dann Ya Pfund Nierenfett, 
3 Pfund Kalbfleifh, 3 Pfund Rindfleiſch, 
beides ziemlich klein gejchnitten, 3 Zwiebeln, 
3 Sellerieföpfe, 2 Gelberüben, 2 Beterfilien- 
wurzeln, laſſe diefes Ya Stunde dämpfen, dann 
fülle da8 Ganze mit 12 Schoppen guter Tleifch- 
brühe auf. Wenn dies um 2 Schoppen ein- 
gekocht ift, jo lege das zuerit oben Genannte 
hinein, und lafje e8 noch Y« Stunde einkochen, 
ſchlage e8 durch ein Haarfieb, hebe das Fett 
auf, lege 16 geröftete Stückchen Wed in den 
Suppenfumpen, und gib fie mit etwas Mus- 
fatnuß zur Tafel. 
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Nr. 46. 


Weiße Conlis- Suppe (für 12 Perſonen, 


bei einem großen Diner.) 


Nimm "a Pfund Nierenfett, 3 Pfund Kalb: 
fleiih, 3 Pfund Hammelfleifch, ſchneide es zu— 
Jammen in ein Eafjerol, nebjt 2 großen Zwie- 
bein, 2 Beterjilienwurzeln und 6 gelben Rüben, 
lafje dies auf gutem Teuer langjam düniten, 
aber nicht braun, faum gelb. So oft es bra- 
ten will, muß man mit Bouillon nachfüllen. 
Iſt das Fleiſch gar, jo fülle es mit 6 Schop- 
pen Bouillon auf; dann nimm eine Kleine Hand— 
voll gejchälte und fein geitoßene Mandeln, ſtoße 
fie in einem Mörſer mit 3 ERlöffeln voll Milch 
ſehr fein. Dann fiede 8 Eier hart, nimm bie 
Dotter heraus, und zerdrüde fie mit 6 Xoth 
Butter in einem Mörfer. Dies vermijche mit 
den Mandeln. Hernach nimm 4 Wecken, fchäle 
die braune Rinde ab, lege diefe in Fleinen 
Stüdchen in 1 Schoppen guten ſüßen Rahm. 
Wenn fie geweicht find, jo mijche die Eierman- 
deln und Alles zujammen, verrühre es, und 
Schütte langſam die oben angegebene Suppe da— 
rauf. Dies rühre dann wohl durcheinander, 
ichlage es durch ein Handtuch in einen Hafen, 
‚und ftele es über das Feuer. Dies gejchicht, 
. damit die Suppe nicht zufammenläuft. Dann 
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nimm 2 Wecken oder Semmel, ſchneide fie in 
416 Stückchen, Tege fie in den Kumpen, und 
gieße die Suppe darüber, Verſuche fie, ob das 
Salz nicht fehlt, und gieb fie zur Tafel, 


Nr. 47. | 
Suppe v. Weißbrod mit Eier (f. 12 Berfonen.) 


Nimm von 2 Wecken 24 Schnittchen, bäbe 
fie auf dem Roſt oder Badofen; nimm dann 
8 Schoppen Fleifchbrühe, lege alle Arten Wur- 
zeln hinein, wie jchon oft gejagt wurde, laſſe 
dies zu 6 Schoppen einfochen. Rühre 4 Eidot- 
ter und 6 Löffel voll führen Rahm wohl durch 
einander, und laſſe dies dann in die heiße 
Bouillon laufen. Dies darf nicht kochen, fon- 
dern muß nur jehr heiß fein. Lege dann das 
gebähte Brod in den Kumpen, fiebe die Suppe 
durch ein Haarjieb darüber, thue Muskatnuß 
hinzu, und bringe fie zur Tafel. 


Nr. 48, | 
Schwarzbrod-Suppe (auf einen Fafttag, für 
12 Perjonen.) 


Setze 8 Schoppen Erbjenbrühe oder Waſſer 
zum Feuer, jehmeide eine Selleriewurzel, eine 
BPeterjilienwurzelund 1 Stüd Schnitt-⸗Lauch, jowie 
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man Nudeln jchneidet, und lege es in die 
Suppe nebſt Salz und Musfatnuß, ebenfo ein 
wenig weißen Pfeffer, und lafje das Ganze bis 
auf 6 Schoppen Suppe einfochen. Lege dann 
16 Stüde gebähtes Brod in den Kumpen, 
gieße die Suppe Fochend darüber, und decke fie 
einen Augenblick zu. Dann ſchneide eine große 
Zwiebel ganz fein, röfte fie jchön gelb in fri- 
Iher Butter, gieße dies über die Suppe, und 
bringe fie auf die Tafel. 


Nr. 49. 


Braune Conlis-Suppe (für 12 Perfonen. 
Cine ganz feine Suppe für befonvere 
Gelegenheiten.) 


Schneide Ya Pfund Nierenfett zufammen, wie 
ſchon oft gejagt wurde, eben jo viel Wurzel 
und Fleiſch, als bei der weißen Coulis-Suppe, 
thue noch 1 Pfund mageren Schinken dazu, et- 
was ganzes Gewürz, Muskatenblüthe nebjt Salz 
(letzteres vorfichtig, des Schinfens wegen), gieße 
4 Schoppen Bouillon hinzu, laſſe dies auf dem 
Teuer jo lange jtehen, bis es einem starken 
Bier ähnlich fieht. Dann fülle es mit 8 Schop- 
pen Fleiſchbrühe auf, laſſe es langſam Kochen, 
und jchöpfe das Fett ab. Nimm ferner 3 Wecke, 
ſchneide fie Klein, bade fie in As Pfund Butter 
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etwas braun, ftoße fie in einem Mörjer, wirf 
fie in die Suppe und laſſe fie wohl darin To- 
hen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo treibe die 
Suppe durch ein Haarfieb, lafje fie dann noch 
‚am Teuer kochen, thue 16 Stück gebähte Wek— 
fen in den Kumpen, und gieße die Suppe 
darüber. | 


Tr. 50. 
Gericbene Raftanien-Suppe (für l 2 Perſonen.) 


Man koche 1 Pfund Kaftanien gar, allein 
nicht zu gar, Yege fie in ein Caſſerol nebit 6 
Loth friſcher Butter, 1 Peterfilien- und 1 Sel— 
leriewurzel, 1 Gelbrübe, alles jauber gepußt, 
gewafchen und klein gejchnitten. Stelle dies 
‚Alles auf ein gutes Feuer, und lajje es nad) 
und nad ganz gut dämpfen, damit es recht 
weich und ganz gar wird. Dann gieße 1-Schop- 
‚pen Fleifchhrühe hinein, laſſe dies langjam ein- 
kochen, vöfte für 4 Kreuzer Brod in 8 Loth 
Schmalz ziemlich gelb, laſſe zugleich einen Kalbs— 
fuß mitfochen, fülle die Suppe mit 10 Schop— 
‚pen: guter Brühe auf, wie fie jhon am Anfang 
angegeben wurde, lafje das Ganze um 2 Schop- 
pen einfochen, treite die Suppe durch ein Haar— 
ſieb, ftele fie noch an's Feuer, daß fie heiß 
wird, jchöpfe das Fett ſauber ab, lege 16. Stüde 
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gebähten Weck in den Kumpen, thue etwas 
Muskatnuß hinzu, und gieße die kochende Suppe 
darüber. 


Nr. 51. 
81h: Suppe. 


Bade 1 Pfund Karpfen oder Schleihen, eben: 
jo einige Wecken jchön gelb, rühre 4 Eier mit 
guter Mil an, gieke dies zu dem Erfteren, 
thue etwas Thymian, Gelbrüben, Peterſilie, 
Salz und Musfatnuß Hinzu, fülle dies ohnge- 
fähr mit 8 Schoppen Erbjen-Suppe auf, und 
Lafje dies zu 6 Schoppen einfochen. Treibe bie 
Suppe dur ein Haarfieb, ſtelle fie noch ein- 
mal ans Feuer, röjte 16 Stüden Wed in 8 
Loth Butter jchön gelb, thue fie in den Kum- 
pen, und gieße die Suppe kochend darüber. 


Nr. 52. 


Kraft: Suppe für Kranfe, Cover für folche, 
die ſchwach find und Fein Gewürz genießen 
dürfen; für 6 Terfonen.) 

Nimm 6 Pfund Fleifch, ftelle fie in einem 
Eafjerol an's Feuer nebſt aller möglichen Kno— 
chenzugabe und 18 Schoppen Wafler, laſſe dies 
nebſt 3 Sellerie-, 2 PBeterfilienwurzeln, 4 Gelb- 
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rüben, 2 Weißrüben, 2 Lauch, Ye Blumen- 
foht, 2 dien Zwiebeln und 12 Spargelköpfen 
fchon den Tag zuvor bis auf 12 Schoppen ein- 
fochen. Die gefiebte Brühe lafje dann über 
Nacht an einem Falten Ort jtehen. Am andern 
Tag nimm ein altes Huhn, das ſchön gereinigt 
ift, ſchneide es zu Meinen Stüden, ebenjo 2 
alte Tauben und die Knochen eines Kalbe- 
ſchlägels; gieße die gefichte Brühe vom Tag 
vorher dazu, thue 2 die Zwiebeln mit 
der Schaale Hinein, und lafje dies zu 6 Schop— 
pen einfochen. Iſt alles gar, jo treibe bie 
Suppe durch eine Serviette in ein gut über: 
zinntes Gafferol, und laſſe dies zu 3 Schop- 
pen einkochen. In diefer Suppe find dann alle 
Gewürze enthalten, wiewohl nicht einmal Salz 
daran ift. Das Fett jchöpfe rein ab, und laſſe 
die Suppe noch einmal durch ein Haarfieb laufen. 


Nr. 58. 


Champignon-Suppe (für 12 Perfonen.) 


Putze 3 Hände voll Champignons, wajche 
fie fauber aus, fchneide fie fein, lafje fie in 4 
Loth Butter Ya Stunde lang dämpfen, gieße 
8 Schoppen gute Fleiſchbrühe darauf, laſſe fie 
zu 6 Schoppen einfochen, bähe 16 Stüde Wel- 
fen im Ofen, lege fie in den Kumpen nebſt 
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feinem Schnittlauch und Muskatnuß, gieße die 
kochende Suppe darüber, und richte ſie an. 


Nr. 5. 
Malaroni-Suppe (für 12 Perſonen.) 


Brich 3 Hände voll kleine Makaroni und wirf 
fie in kochendes Waſſer, laſſe fie Ye Stunde 
lang kochen, jchütte fie in einen Seiher und 
ſchwemme fie mit altem Waſſer ab. Laſſe 6 
Schuppen gute Brühe Kochend werden, die Ma- 
faroni darin noch Ya Stunde fochen, und thue 
beim Anrichten feingejchnittenen Schnittlauch 
und Musfatnuß hinzu. 


Nr. 55. 
Klare Hopfen-Suppe (für 12 Perſonen.) 


Lies 2 Starke Hände voll grünen Hopfen 
jauber, laſſe ihn in Salzwaſſer etliche Male 
auffochen, gieße ihn durch ein Haarſieb und 
ihwemme ihn in Faltem Wafjer ab; dann lege 
ihn nebſt Ye Pfund rohen Schinken in 4 Loth 
heiß gewordene Butter, und lafje dies bünjten. 
Gieße 10 Schoppen ganz gute Fleiſchbrühe hin: 
zu, und laſſe fie zu 8 Schoppen einfochen; 
Ihöpfe das Fett ab, und nimm den gekochten 
Schinken heraus. Iſt es Zeit zum Anrichten, 
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dann lege 16 Stücke gebähten Weck nebſt 
Schnittlauch und Muskatnuß in den Kumpen, 
und gieße die Suppe kochend darüber. 


| Nr. 56. | 
Suppe von Heinen Zwiebel, 


Man pube 2 Hände voll Kleine Zwiebeln 
jauber, und blandhire fie ein wenig. Dann lege 
fie nebſt 6 Loth friſcher Butter in ein Eafferol, 
laſſe 2 Schoppen fette Bouillon darüber laufen 
und auf einem nicht zu ſtarken euer weich 
dünften. Mache 4 Schoppen gute Brühe ko— 
chend, bähe 16 Stüdchen Wed, lege fie in den 
Kumpen, jiebe die Zwiebeln vorjichtig auf eine 
Platte heraus, gieße die Ziwiebelbrühe nebjt 4 
Shoppen Eochender Brühe auf das Brod, thue 
Muskatnuß hinzu, und lafje die Zwiebeln Furz 
vor dem Anrichten langſam hineinlaufen. 


Nr. 57. | 
Vögeleonlis-Suppe (für 12 Perfonen.) 
Rupfe und putze 18 Krammetsvoͤgel, 

Lerchen, Spatzen, oder welche Vögel man 


ſonſt will, flanire dieſelben ganz rein, laſſe in 
einem Caſſerol 8 Loth Butter heiß werden, lege 
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die Vögel hinein, thue etwas Salz hinzu, und 
laſſe ſie langſam fertig werden. Dann lege die 
Vögel auf ein Brett, und ſchneide die Brüfte 
heraus. Das Uebrige ftoße in einem Mörfer . 
nebſt Brod für 4 Kr. (1 Sgr.), das zuvor in 12° 
Loth Schmalz hellbraun gebaden ift, recht fein 
zulammen, lege alles in ein Gafjerol, gieße 8 
Schoppen gute Brühe darauf, laſſe jie zu 6 
Schoppen einfochen, ſchlage die Suppe durch 
ein Haarfieb, jtelle fie ans Feuer, nimm die 
18 Brüfte der Vögel, jchneide fie länglich wie 
Nudeln, lege die8 in den Kumpen nebſt 16 
Stücken gebähten Wedes und etwas Musfat- 
nuß, und richte diefe Suppe an. . 


Nr. 58. 
Schneden-Suppe (für 12 Perfonen.) 


Nimm 60 Schneden, und fee fie in heißem 
Waller ans Feuer. Wenn fie einige Walle 
gekocht haben, jo ziehe die Schneden aus den 
Häuschen heraus, waſche fie einige Male in 
lauem Wafjer jauber aus, damit der Schleim 
entfernt wird. Dann laſſe in einem Caſſerol 
!a Pfund Butter heiß werden, lege 3 Zwie— 
bein, 3. Selleriewurzeln,. 3 Beterfilienwurzeln, 
2 Gelbrüben, die alle gepußt, gewaſchen und 
länglich gejchnitten jein müfjen, hinzu, und 


u 


thue zuleßt die Schnecken nebit Salz, Musfat- 
nuß, 8 Nägelein, 6 weißen Pfefferförnern hin- 
ein, und lafje fie Ye Stunde dünften. Wenn 
fie bald gar jind, fo. gieße 1 Schoppen gute 
Srbfenbrühe daran, damit fie vollfommen gar 
werden. Sind fie ganz weich, jo nimm fie aus 
dem Saft heraus, und ſtoße 40 Schneden in 
einem Mörjer ganz fein. Bon den 20 andern 
werden die Schweife nebjt der Haut abgefchnit- 
ten und in den Kumpen gelegt. Thue nachher 
in den Saft, in dem die Schneden gar gewor- 
den find, 2 gute Kochlöffel voll Mehl, wie 
auch die zufammengeftoßenen Schneden, gieße 
8 Scoppen Erbjenbrühe daran, mache alles 
wohl durcheinander, und lafje fie Ya Stunde 
lang kochen. Dann jchöpfe das Fett ab, und 
lafje den Saft durch ein Haarfieb laufen, halte 
die Suppe heiß, und wenn es Zeit zum An- 
richten ijt, jo röfte 16 Stüde Wed in 8 Loth 
Butter Schön gelb, lege dieſes nebjt den ge: 
Ichnittenen Schneden und etwas Schnittlauch 
und Musfatnuß in den Kumpen, gieße die 
fochende Suppe barüber und bringe fie zur Tafel. 


Nr. 59. 


Froſchſchenkel-Suppe (für 12 Perfonen.) 


Sie wird in derfelben Proportion wie die 
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vorige Suppe (Nr. 58) bereitet. Dan nimmt 60 bis 
80 Froſchſchenkel, jedoch muß man mit dem Kochen 
berfelben vworfichtig fein, da ſie jchneller weich 
werden, als die Schneden. 


Nr. 60. 
Schnepfen⸗-Suppe. 


Sie wird wie die Bögel-Suppe (Nr. 57) bereitet, 
Man nimmt für 12 Perfonen 2 bis 3 Schnep- 
fen, verrührt das Füllfel der Gedärme mit 6 
Löffeln voll Brühe, thut e8 nebſt den feinge- 
jchnittenen Brüften in den Suppenftumpen, und 
gießt die Suppe fochend darüber. 


Nr. 61. 
Suppe von alten Tauben (für 12 Terfonen.) 


Man nimmt 6 Tauben und verfährt jo wie 
bei der VBögel- Suppe. Siehe Nr. 57. 


Nr. 62, 
Banade-Suppe (für 12 Perfonen.) 


Reibe 3 Waſſerwecke, welche einen Tag alt 
geworden find und röfte fie 1 Minute lang in 8 
Loth friſcher Butter, gieße 6 Schoppen Fleiſch— 
brühe daranf, laſſe fie Ya Stunde lang Fochen; 
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nimm 8 Eidotter mit 2 Ehlöffeln voll Waj- 
jer, mache eine Liaiſon, und laſſe dies in die 
Suppe laufen, rühre fleißig herum, damit die 
Suppe nicht zufammenläuft, gieße e8 mit et- 
was Muskatnuß in den Kumpen, und bringe 
fie zur Tafel. 


Nr. 63 


Krebs - Panade- Suppe (an einem Fafttag, 
für 12 Perfonen) 


Nimm 22 Pfund Erbien, lies und waſche 
fie jauber, jeße fie in einen Hafen, der 20° 
Scoppen Wafjer hält, thue ein Lorbeerblatt 
hinein, und laſſe fie langſam kochen, bis fie 
weich find. Dann werden 24 Fleine oder 12 
große Krebſe in Salzwaſſer abgekocht, die Schweife 
gepußt, die Scheeren und Schalen in einem Mör— 
jer gejtoßen mit a Pfund Butter. Dann laffe 
man die geftoßenen Krebje in einem Gafjerol 
langſam kochen, treibe fie durch ein Haarjieb, 
und bewahre fie warm auf. In diefen Strebs- 
butter thue man für 3 str. (etwa 1Sgr.) Werde, 
welche geröjtet find, wie jchon öfter gejagt wurde, 
fülle ihn mit 4 Schoppen Erbjenbrühe auf, laſſe 
diejes Ya Stunde lang fochen, jalze die Suppe 
hinlänglich, mache eine Liaifon von 8 Eiern, welche 
man in die Suppe laufen, aber nicht fochen läßt. 
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Iſt es Zeit zum Anrichten, ſo lege die Krebs— 
ſchweife in den Kumpen, fülle die Suppe mit 
2 Schoppen kochender Erbſenbrühe auf, daß es 
zujammen 6 Schoppen find, lafje fie durch ein 
Haarfieb in den Kumpen laufen, und gieb fie 
zur Tafel. 


Nr. 64, 
Spargel-Suppe (für 12 Perfonen). 


Man nimmt Ya Pfund frifchen Speck, jchnei- 
det ihn Hein, nimmt ferner 3 Pfund mageres 
Kalbfleiſch, 4 Kleine Zwiebeln, 2 Beterfilien- 
wurzeln, 2 Gelbrüben, dazu 8 Loth Butter, 8 
Nägelein, 4 Pfefferförner und etwas Salz; dies 
wird in ein Caſſerol gethan und alles langjam 
gedämpft, mit 10 Schoppen guter Fleifchbrühe 
aufgefüllt und jo lange gekocht, bis fie zu 6 
Schoppen eingefocht ift. Hierauf treibe dies 
Alles durch ein Haarfieb mit dem Kochlöffel, 
damit alle Kraft herausfommt. Pube dann 4 
Hände voll Spargeln rein, ſchneide fie mit den 
Köpfen jo weit ab, als fie zart find, koche fie 
in Salzwafjer ab, laſſe fie durch einen Seiher 
ablaufen, lege die Spargeln in den Kumpen nebft 
etwas Schnittlauh und Musfatnuß, gieße die 
fochende Suppe darüber, und bringe fie zur 
Tafel. Jar E: Ä 
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Nr. 65. 
Krebs-Suppe mit Neid (für 6 Perfonen). 


Sie wird wie die Suppe Nr. 32 behandelt. 
Nur brüht man 2 Stunden vor dem Anrichten 
3: bi8 Amal "es Pfund Reis ab, kocht ihn mit 
1 Schoppen Fleifchbrühe, und legt ihn in den 
Kumpen. Dann gießt man die Suppe darüber 
und bringt fie zur Tafel. 


Nr. 66. 
Haberſchleim-Suppe. 


Lege Ya Pfund Haberkern ſauber gewaſchen in 
einen Hafen, röjte ihn in 4 Loth Butter, gieße 
dann 8 Schoppen gute Bouillon daran, thue 
ferner 1 Lorbeerblatt und 1 PBeterjilienwurzel 
hinzu, laffe dies jo lange Fochen, bis e8 weich 
geworden ift, schlage es durch ein Haarſieb, 
thue etwas Salz und Musfatnuß daran, und 
bringe die Suppe zur Tafel. 


Nr. 67. 
Mild- Suppe. 


Lege in 8 Schoppen gefochte Mil 8 Loth 
Zucker und etwas Zimmet, auch die Schale von 
1 Citrone; bähe 16 Stüde Wed in dem Ofen 
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ſchön gelb, lege ſie in die Schüſſel, ſchlage 8 
Eidotter in eine Schüſſel mit etwas heißer 
Milch, die aber nicht zu heiß fein darf, gieße 
dies über die gebähten Wecke und die gekochte 
Milch dazu, und gib die Suppe zur Tafel. 


Nr. 68. 
Grüne Suppe (auf einen Fafttag.) 


Waſche 4 Hände voll Spinat fauber, ftope 
ihn in dem Mörjer, drüde den Saft durd ein 
Tuch, und halte e8 warm; koche 8 Eier ab, 
nimm die Dotter heraus, und drüce fie mit 
4 Roth frifcher Butter leicht unter den Spinat. 
Dann Schneide und bade 2 Werke in Ye Pfund 
Schmalz, gieße 10 Schoppen Erbjenbrühe dazu, 
und lafje dies jo lange Tochen, bis es zu 6 
Schoppen eingefocht ift; rühre die Eier und den 
Spinat hinein, lafje es aber dann nicht mehr 
kochen, font läuft es zufammen, lege 18 gebähte 
Stückchen Wed in die Schüffel, und gieße die 
Suppe heiß darüber. | 


Nr. 69. 
Habergries⸗Suppe. 


Röſte Ya Pfund Habergries in 6 Loth hei— 
Ber Butter Ye Vierteljtunde lang, laſſe e3 nicht 
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braun werden, gieße 8 Schoppen gute Fleiſch— 
‚brühe daran, und lafje jie zu 6 Schoppen ein- 
fochen. Will man anrichten, jo reibe man et- 
was Musfatnuß dazu. 


Vr. 70, 
Conlis-Suppe von Feldhühnern. 


Man behandelt dieſe Suppe wie die Wögel- 
Suppe (No. I) nur nimmt man jtatt ber 
Bögel 3 Feldhühner. 


z Nr. 71. 
Zwiebel-Suppe, (vie feinfte Suppe ver Welt.) 


Man jchneide 30 Zwiebeln in Scheiben und 
röſte fie in s Pfund friiher Butter jchon 
morgens um 9 Uhr, wenn man um 12 Uhr 
eſſen will. Laſſe die Zwiebeln vorfichtig an- 
haltend dämpfen bis 11 Uhr, tue 2 gute Koch— 
. löffel voll Mehl hinein," frühre das 1a Stunde 
lang, damit es nicht anhängt, gieße 10 Schop- 
pen gute Bouillon hinein, und laffe dies zu 7 
Schoppen einfochen, allein jehr jorgfältig, denn 
es brennt gern an. Unterdeffen laſſe eine ei- 
ferne Pfanne heiß werden, lege 3 Eplöffel voll 
Zuder hinein, lafje diefen Zucker gelb werben, 
gieße von der Suppe hinein, lafje Alles hinein- 
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laufen und verfuche, ob nicht etwas Salz fehlt. 
Schneide 2 Hände voll ganz ſchwarzes Brod, das 
aber trocken und nicht friſch fein darf, fo fein und 
accurat als möglich, lege dies Brod in den Kum— 
pen, treibe die Suppe durch ein Haarfieb, bis 
die Kraft gehörig herausgekommen tft, lafje die 
Suppe wieder heiß werden, und gieße fie ko— 
hend auf das jchwarze Brod. Niemand ver- 
muthet e8, daß dies eine Zwiebeljuppe ift, jo 
vol Kraft if fie. 


Nr. 72. 


Friſche Erbjenjuppe (für 12 Perfonen.) 


- Wenn die Pflüderbjen anfangen hart und 
gelb zu werden, jo Fann man die beiten davon 
noch als Gemüſe gebrauchen; die aber, welche 
hart und gelb find, werben zu dieſer Suppe be- 
nützt. — Man nimmt jehs Schoppen harte 
Erbſen, kocht fie in jo viel Wafjer, als zum 
Garbringen nöthig ift, jo daß, wenn die Erb- 
fen gar find, das Waſſer ganz eingefocht jein 
muß. Zerjtoße die Erben und drüde fie durch 
einen Seiher und fülle fie bis zu 7 Schop— 
pen mit Fleiſchbrühe. Dann lafje e8 zu 6 
Schoppen einfochen, rühre einen Kleinen Koch— 
Löffel vol Mehl mit Ya Schoppen ſüßen Rahın 
oder Milch, nebit Salz und Muskatnuß an und 
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Yafje dies hinein laufen. Iſt e8 Zeit zum An: 
richten, jo ſchneide 2 Wecke fein würfelig und 
röjte fie in 4 Loth Butter. Wenn die Suppe 
angerichtet ift, jo thue die Krächelchen hinein, 
allein nicht eher, bis man fie zu Tiſche tragen 
will, jonjt werden jie weih. — Thue au 
etwas fein gejchnittene Peterſilie oder Schnitt- 
lauch hinzu. 


Nr. 73. 


Krebsſuppe mit Erbjen. 


Man nehme die Hälfte von der. vorhergehenden 
PBroportion, dann 50 Heine Krebje, welche gewa— 
ſchen, geſtoßen und in % Pfund Butter geröftet 
find, fülle es mit Fleiſchbrühe oder Waſſer auf und 
laſſe es jo lange fochen, daß, wenn es burch- 
geichlagen wird, noch 3 Schoppen Brühe vor- 
handen find. Beim Anrichten gieße diejes unter 
die andere Erbjenfuppe und bringe fie zur 
Tafel. 


Nr. 7A. 
Erbjenfuppe mit Reis, 


Mache die Erbfenjuppe, wie bei Nr. 72 an 
gegeben ijt; allein anjtatt geröftete Wecke und 
Mehl hineinzurühren, brühe 8 Loth Reis mit 
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kochendem Waſſer weich; das Waſſer muß im— 
mer abgeſchöpft und anderes kochendes Waſſer 
beigegoſſen werden, damit der Reis weich und 
weiß wird. Eine halbe Stunde vor dem Anrich— 
ten, ſobald die Erbſen zum Einkochen durchge— 
ſchlagen ſind, lege den Reis hinein und laſſe 
es noch eine Zeit lang mitkochen. Beim 
Anrichten rühre noch ein Eigelb, Muskat— 
nuß und etwas Schnittlauch in die Suppen— 
ſchůſſel. 


Nr. 75. 
Schildkrötenſnppe ohne Schildkröte, 


Man laffe vom Mebger einen ganz jchönen 
Kalbskopf bringen jammt der Haut, als ob 
man einen Kalbsfopf à la tortue machen wollte, 
fpalte diefen Kopf, mache das Hirn heraus, 
waſche es und lafje es mit 10 Pfund Od: 
fenfleifch weich Kochen, thue dazu noch die Kno— 
chen von einem Kalbsichlägel, hade fie ganz 
fein, damit der Saft heraus fommt. Diejes 
muß man, wenn man um 12 Uhr ejjen will, 
ſchon des Morgens um 6 Uhr beiftellen. 2 Be: 
terfilienwurzeln, 4 Gelberüben, 2 Lauch, 1 dicke 
Zwiebel mit der gelben Echale, 1 Lorbeerblatt, 
4 gute Nägelein und 4 Pfefferförner müfjen fo: 
gleich hinein gewajchen werden, wenn das Fleiſch 
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geſchäumt hat und der Kopf hinein kommt. Sit 
der Kopf recht weich geworden, jo nimm ihn 
heraus, mache Haut und Fleiſch davon ; dieſes 
lege dann nochmals mit den Knochen hinein 
und laffe alles gut einfochen. Dann jchneide, 
während die Haut am Kalbsfopf noch warm 
ift, alles zu dünnen Stüden, wie ziemlich feine 
Nudeln, lege diefes in einen neuen Hafen, gieße 
ungefähr 1 Schoppen gute Fleiſchbrühe durch 
ein Haarfieb und ftelle e8 an einen warmen 
Drt, daß e8 heiß bleibe. Iſt e8 bald Zeit zum 
Anrichten, jo laſſe die Fleiſchbrühe durch ein 
Haarfieb laufen und gieb wohl acht, daß es 
noch 5 gute Schoppen Fleiſchbrühe find. Rühre 
in einer Schüflel 6 Eierdotter ganz zart ab mit 
6 Eplöffel voll gutem ſüßem Rahm nebit Mus- 
fatnuß; dann jtelle die Fleiſchbrühe einen Au— 
genblid vom Teuer zurüd und laffe dies ganz 
heiß hinein laufen; dann rühre es mit einem 
großen Löffel bejtändig herum, damit die Eier 
nicht zufammen laufen. Nimm mit dem Schaum: 
Löffel die feingefchnittenen Kalbskopfſtücke heraus 
und lege fie in den Suppenfumpen, dann eine 
Heine Hand voll fein gejchnittenen Schnittlauch 
dazu; giege die Fleiſchbrühe unter die andere 
und lafje das Ganze durch ein Haarfieb in den 
hergerichteten Suppenfumpen laufen, und gieb fie 
heiß zur Tafel. 
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Nr. 76. 
Endivienſuppe (für 6 Perſonen). 


Es iſt eine der beſten Suppen, welche die mei— 
ſten Leute nicht keunen. Man putze und ſchneide 
6—8 jchöne gelbe Endivienſalatköpfe wie Nu— 
deln, laſſe in einem Eafjerol 4 Loth friiche But- 
ter heiß werden, röſte den gejchnittenen Salat 
hinein, und wenn er jchön zujammengedämpft 
ist, jo thue einen guten Kochlöffel voll Mehl 
dazu, röfte das ganze noch einen Augenblic 
und fülle es mit 4 Schoppen Fleischbrühe auf; 
dann lafje das Ganze zufammenfochen bis auf 
3 Schoppen Suppe. Sit e8 Zeit zum Anrich— 
ten, jo rühre 2 Eierbotter mit 4 Eßlöffel voll 
gutem Rahm und etwas Musfatnuß dazu, 
richte die Suppe heiß an und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 77. 


Gerſtenſchleimſuppe (für 12 Berfonen). 


Man koche ?a Pfund grobe Gerfte mit 2 
Schoppen Wafjer in einem irdenen Hafen, und 
4 Loth friiche Butter, dann jchneide eine Sel— 
leriewurzel in 2 Theile und lege fie hinein nebft 
einer Zwiebel; ijt das Waſſer eingefocht, jo 
rühre 2 Schoppen gute Fleifchbrühe hinein und 
fülle fie bejtändig auf und laſſe fie langſam 
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fochen bis die Gerſte ganz weich geworben ift. 
Dann nimm den Sellerie und Zwiebel heraus 
und treibe mit 8 Schoppen Bouillon die Gerfte 
ganz fein durch. Ruͤhre 1 Kochlöffel voll Mehl 
mit Ye Scoppen Milh an, laſſe es hinein 
Kaufen und noch langjam tochen. Iſt es Zeit 
zum Anrichten, ſo rühre 3 Eidotter an mit 
ganz feinem Schnittlauch oder Peterſilie, und 
etwas Muskatnuß hinein. Wenn die Suppe 
zu dick iſt, ſo kann man etwas Fleiſchbrühe oder 
Milch zugeben; beim Anrichten ſiebe ſie durch. 
Dieſe Suppe iſt für Abends — zu em: 
pfehlen. 
Nr. 78. 


Eine gute Wein-Suppe. 


Man laſſe 2 Schoppen Wein heiß werden 
und Ye Pfund Zuder, rühre 3 Kochlöffel voll 
Mehl mit Ye Schoppen Waſſer, und wenn der 
Mein heiß ift, jo lafje diejes hinein laufen und 
rühre jo lange bis das alles wohl focht; Tege 
einige Kleine Stüde ganzen Zimmet dazu und 
laſſe e8 mitfochen. Dann rühre 4 Eierdotter mit 
a Schoppen guten jauren Rahm an und laffe 
das zu der Suppe laufen; allein wenn 
die Eier hinein fommen, jo darf die Suppe 
nicht mehr kochen, nur heiß jein. Beim An- 
richten laffe die Suppe durcheinen Seiher laufen. 
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Nr. 79. 

Eine gute Suppe mit Mehl-Einlanf. 

2 Loth zu Schaum gerührte Butter werden 
nah und nad) mit 6 Giergelb und 6 Eßlöffel 
vol Mehl vermischt, das Weiße von den Eiern 
wird zu einem fteifen Schaum gefchlagen und zu= 
gleich damit gerührt; in eine flache eiferne Pfanne 
werden 2 Eßlöffel voll Schmälz-Butter gethan, 
und wenn dieſe heiß geworden ift, wird ber 
Teig hinein gejchüttet, glatt geitrichen, zugedeckt 
und gebaden. Mean legt zugleicy oben auf den 
Deckel Kohlen und läßt es jo langjam gelb 
backen. Das Pfanzel wird in vieredige Stüd- 
hen gefchnitten, in den Suppenkumpen gelegt 
und eine gute Fochende Bouillon darüber ge— 
goſſen. 

Nr. 80—91. 
Verſchiedene Einlagen in die Suppen. 
Nr. 80. 


Grüne Knödel, 
welche in alle Suppen gegeben werben fünnen. 
(Für 12 BPerjonen). 

Waſche 2 Handvoll Spinat jauber in friſchem 
Waſſer, drücde ihn aus und ftoße ihn in einem 
Mörfer recht fein und jete ihn auf das Feuer, 
alfein nicht länger als eine Minute, dann lafje 
e3 durch ein Haarfieb laufen. Was nicht da— 
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von ablauft, die jogenannten Schoten, das wird 
zurüc behalten. Dann lege 2 Kreuzermwede in’s 
Waller; wenn fie geweicht find, jo drüde fie 
aus. Schneide das Fleiſch von einem gejottenen 
Huhn oder jo viel gebratenes Kalbfleifch in bie 
Schoten, thue das Brod und das zufammen- 
gejchnittene Fleiſch in den Mörjer, jchlage 2 
ganze Eier aus und nimm von 2 Eiern die 
Dotter, ſtoße dies ganz fein; thue dann etwas 
Salz und Musfatnuß hinzu, nimm e8 heraus 
und mache Fleine Knödel davon, koche fie in 2 
Schoppen guter Bouillon und lege fie in die 
Suppe. 


Nr. 81. 


Knödel von Kalbshirn. 


Waſche 2 Kalbshirn ſauber aus, ziehe die 
Haut ab, ſchneide es ſehr fein zuſammen, ſchäle 
von 3 Wecken die Kruſte ab und weiche fie in 
Waſſer. Sind fie geweicht, Jo drücke fie feit aus, 
mijche fie unter das Hirn, thue Salz, ein wenig 
Muskatnuß und Schnittlaud) darauf, ebeufo 2 
ganze Eier und 2 Dotter. Iſt das alles fer: 
tig, jo lege 3 Loth Butter in ein Caſſerol, laſſe 
fie vergehen, lege die Mafje hinein und rühre 
es auf dem Feuer ein wenig ab. Dann Laffe 
e3 Talt werden und mache kleine Knödel dar- 
aus, lege die Knödel in 2 Schoppen Bouillon, 
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foche fie nicht länger als Ya Viertelitunde und 
gieße fie langjam in die Suppe. 


Nr. 82. 
Butter - Klöfe, 


Nimm 4 Loth friiche Butter, lafje ſie an 
einem warmen Orte jtehen, allein nicht ver 
gehen, jchlage fie zu Schaum, thue nach und 
nad) 3 Eier hinein, etwas Beterfilie und. Schnitt- 
lauch, alles jehr fein gefchnitten, thue Salz und 
Muskatnuß und reibe 3 friſche mürbe Wecke auf dem 
Reibeiſen daran; wenn es auch große Brocken 
gibt, ſo hat es nichts zu ſagen. Knete dies 
alles zuſammen, forme Kloͤſe daraus und koche 
fie Ye Stunde in Bouillon, allein wenn fie an— 
fangen zu Fochen, jo muß man einige Minuten 
das Eafjerol jchütteln; durch die Bewegung gehen 
die Klöſe auseinander und werben recht Locker, 


Nr. 83. 


Klöje von Mark. 


Nimm 5 Loth Mark, lafje e8 vergehen und 
fiebe e8 durch, weil immer Fleine nocyen darin 
find; laſſe diefes Fett aufs geriebene Werfen ab- 
laufen und verfahre gerade wie bei den worher- 
gehenden Klöjen. - 
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Nr. 84. 
Knödel von gebrühtem Teig. 


Thue in eine meflingene Pfanne 1 Schop- 
pen Mil, laſſe 3 ftarfe Kochlöffel voll Mehl 
hinein laufen, rühre die auf dem Teuer ab, 
ſo daß es fi von der Pfanne ablöft; dann 
lege den Teig'in eine Schüfjel und rühre ihn 
mit 3 ganzen Eiern und mit den Dottern von 
3 Eiern fein ab — es muß aber ein Ei nad 
dein andern hinein gejchlagen werden — gieb 
etwas Salz und Musfatnuß dazu, lege etwas 
Mehl auf ein Brett, forme kleine Klöfe, Toche 
fie in Salzwaffer ab und lege fie jpäter beim 
Anrichten in die Suppe. 


Nr. 85. 
Gebadene Knödel oder Späscen. 


Schneide 2 Wecke ganz Hein würfelig, feuchte 
fie mit einem Schoppen jüßen Rahm an, dann 
jchneide die Bruft von einem Kapaun oder eben 
jo viel von einem Kalbsbraten, thue nod ein 
wenig feine Peterfilie dazu und Salz darunter, 
mache dieſes mit 4 ganzen Eiern an und laſſe 
den Teig noch etwas jtehen; dann bade davon 
feine Knödel in heifem Schmalz. Pute und 
waſche 1 Selleriewurzel, 1 PBeterfilienwurzel und 
1 Gelberübe, jchneide dies alles würfelartig und 
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laſſe es in 4 Schoppen Bouillon weich kochen, 
leg die Knoͤdel hinein, laſſe fie einige Mal mit 
auffieden, laſſe die Fleifchbrühe ablaufen und 
gieße 6 Schoppen Brühe darüber. Man fann 
anftatt der Wurzeln auch Spargeln, Morcheln, 
oder Hopfen nach Belieben nehmen. 


Nr. 86. 
Fleiſch-Knödel. 


Häute ein Pfund mageres Kalbfleiſch von 
einem Schlägel ab, ſchneide es jammt Ye Pfund 
guten Nierenfettes recht fein, wie auch ein paar 
Eharlotten und ein wenig Peterſilie. Stoße die- 
jes zufammen in einem Mörfer recht fein, lege 
einen eingeweichten Wed, Salz und etwas Mus- 
fatnuß dazu, jchlage das Weiße von 4 Eiern 
zu Schnee und fee e8 auch dazu. Miſche diefe 
Tarce wohl durcheinander, forme große oder 
Heine Klöje daraus und lege fie eine Viertel— 
ftunde vor dem Anrichten in die Fleifchjuppe. 


Nr. 87. 


Krebs-Kuödel. 


Ganz fein! (Für 12 Perjonen.) 
Man weiche einen Kreuzerwed in Milch ein. 
Unterdefjen fiedet man 12 mittelmäßige Krebſe in 
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Salzwafjer ab, löſt die Schweife und jtößt die. 
Schalen recht fein in einem Mörfer. Dann nimmt : 
man 8 Loth Butter, läßt fie heiß werben, röftet bie 
geftogenen Krebsichalen jo lange darin, bis die . 
Butter Schön roth geworden iſt und rührt fie dann. 

durch ein Haarjieb; an die Hälfte von dieſer 
Krebsbutter rührt man 3 Eier und drüdt den in 
Milch geweichten Weck feſt aus. Nimm die Krebs— 
jchweife, die Krebsbutter und die Eier, mache 
fleine Knödel daraus und bade fie in Schmalz 
ſchön gelb; probire ob fie halten, ſonſt kann 
man mit etwas feinem Weckmehl nachhelfen. 


Nr. 88. 


Krebs⸗Knödel. | 
(Auf eine andere Art, für 12 Perſonen.) 

Man nehme 4 Loth Sirebsbutter, reibe 3 mürbe 
Wecke auf dem Reibeijen, thue Musfatnuß, Pe— 
terfilie und Salz dazu nebſt 3 Eiern, forme 
fleine Klöje daraus und lafje fie Ye Stunde - 
entweder in einer Krebsſuppe oder Bouillon gar 
werben. 


Nr. 89. 


Noden. 
Rühre 4 Loth Butter wohl ab mit den 
Dottern von 2 Eiern und mit einem ganzen 
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Ei, rühre damit eine Hand vol Mehl an, thue 
etwas Salz und Musfatnuß hinzu; hierauf 
ftreiche den Teig auf den Boden eines Tellers, 
lafje die Fleifchjuppe in einem Hafen langjam 
fieden, ftreiche die Nocen mit einem Meffer 
langfam hinein, lafje fie ein wenig auffieden, 
ſchöpfe das Fett davon ab und richte die Suppe an. 


Ar. R. 
Gries-Kuödel. 


Rühre Ya Pfund Butter mit 6 Eiern recht 
ab, falze e8, rühre jo viel Griesmehl hinein, 
daß der Teig nicht zu jteif wird. Schlage 2 
Eier und etwas Weckmehl hinein, lege die Klöfe 
in fievendes Waller oder Fleiſchbrühe und laſſe 
fie gar werben. 


Kr. 91. 
Leber -Klöfe, 


von Gansleber, in die Euppe. 

Häute eine Gansleber ab, made die Galle 
jorgfältig heraus, hade die Leber jo fein als 
möglich, jchneide einen Weck würfelig, weiche 
dies in etwas Milch, reibe einen mürben Wed 
und röfte das Weckmehl jchön geld. Man kann 
auch fo viel, als 1 Wed ausmacht, Schwarz- 
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brod reiben, eines oder das Andere, ſchneide 4 
Charlotten recht fein, dämpfe ſie in friſcher But— 
ter, thue alles in eine Schüſſel zuſammen nebſt 
Salz, Muskatnuß und 2 Eiern, etwas geſtoßene 
Näglein, rühre e8 durch einander, thue 2 Koch: 
Löffel voll Mehl hinein und probire ob fie hal- 
ten. Für den Fall, daß zu viel Mehl hin- 
ein gethan fein jollte, jo gieße etwas Milch Hin- 
zu; halten fie nicht, jo füge etwas Mehl bei, 
Auf jeden Fall muß man die Gewißheit haben, 
daß fie vollfommen find, bevor die Anderen 
verfertigt werden. Lege die Mafje auf ein 
Brett und wenn die Fleiſchbrühe kocht, jo kann 
man bie Klöfe hinein legen; lafje fie 2 Stunde 
lang ganz langjam kochen. Diejelben werden 
auch als Gemüfe gegeben, allein man macht 
fie dann größer und kocht fie in Salzwafjer ab, 
anstatt in Bonillon. 


Nr. 92. 
Eier Creme zu YFus- Suppe. 


Schlage 8 Eier recht ſtark mit Schop— 
pen ſüßem Rahm , nebjt Salz und Mustatnuß 
durcheinander und lafje e8 auf dem Feuer lang: 
fam anziehen, bis man fieht, daß es gerinnen 
will; dann gießet man es durch einen Seiher oder 
Haarfieb. Wenn die Eröme Falt ift, jo jchneide 
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man 16 Meſſerrücken dicke Stückchen daraus, 
welche in den Suppenkumpen gelegt werden. 
Daſſelbe kann man auch in einer Terine, welche 
in Eochendes Waſſer geftellt wird, bis es gar 
ift, dann Falt werden lafjen. 

Nr. 3 


Butterteig, 


woraus Fleine Paftetchen gemacht werden, 
welche nach ver Suppe gegeben werden Fön- 
nen. (Yür 12 Perfonen). 

Nimm 1 Pfund friſche Butter und 1 Pfund 
feines getrocknetes Mehl, von weldhem 6 Loth 
weggenommen werden zum Unterjtäuben. Mache 
in das Mehl ein Feines Grübchen, fchlage 2 
Eier hinein, thue etwas Salz dazu und jo viel 
als Ya Scoppen Waller nebjt 2 Loth von 
diefem oben genannten Pfund Butter, Knete 
einen Teig und. treibe ihn einen großen Feber- 
fiel did aus; hernach mifche die Butter, von 
welcher zuvor alles Waſſer wohl abgetrocknet wer- 
den muß, lege den Teig vierfach zuſammen und 
treibe ihn mit dem Nudelholz einen kleinen Fin— 
ger dick zum erſten Male aus; dann lege ihn 
vor der Hand wieder — und laſſe ihn 
im Keller oder auf Eis Ye Stunde lang ruhen. 
Auf ſolche Art wird. der Teig 3 Mal jo aus- 
getrieben, worauf man ihn noch 1 Mal ruhen 
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läßt. Nun wird er das Ate Mal ausgetrieben 
und wenn man 24 Paſteten gebraucht, in 48 
Formen ausgeftochen, die 24 unteren Theile 
mit Ei beftrichen, wonach der obere Theil dar- 
auf gejeßt wird. Dann in der Mitte mit 
einem Heinen runden Blech von der Größe 
eines halben Guldenftückes ausgejtochen, was 
den Deckel bildet; dann wird dieſer Teig mit 
Ei oben darauf bejirichen, die Paftete auf ein 
Blech gebracht, welches mit Papier belegt wird, 
endlich ineinem Ofen, in welchem die Hand einige 
Secunden die Wärme aushalten kann, ſchön 
gelb gebaden. Kurz vor dem Anrichfen nimmt 
man den Fleinen Deckel aber weg, thut die Fülle 
mit einem Fleineu Kaffeelöffel hinein, legt den 
Dedel wieder oben darauf, und bewahrt jie 
an einem warmen Orte auf bis zur Tafel. 

Bon diefem Butterteich wird in diefem Kochbuch 
öfters die Rede fein; Heine und große Bafteten und 
andere Badereien werden auf dieſe Weile verfertigt. 

Nr. 94. 

| Paſteten von Kalbsmilch. 

Zu dieſen Paſtetchen können für 12 Perſo— 
nen 4 Kalbsmilch verwendet werben, welche zu— 
vor weich gekocht werden. 


Wenn die Kalbsmilh ausgewaichen und 
Y Stunde lang in Salzwaffer oder Fleiſch— 
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brühe gefocht hat, jo nimmt man fie her— 
aus, läßt fie kalt werden und fchneidet fie 
würfelartig; ferner thut man in eim Kafjerol 
3 Loth Butter, läßt jolche heiß werben, legt bie 
zujammengejchnittenen Zwiebeln und Beterfilien 
hinein und röftet fie bis die Zwiebeln weich 
find. Hernad) lege die Kalbsmildy hinein nebit 
Salz und Musfatnuß, laſſe jolche Maſſe noch 
1a Stunde lang dämpfen, alsdann treue einen 
Fleinen Kochlöffel vol Mehl darauf, eben jo 
thue 4 Schoppen Fleiſchbrühe dazu und laſſe 
dies zuſammen fochen. Iſt e8 Zeit zum Anrich— 
ten, jo drüde den Saft von einer Gitrone hin- 
ein und legire e8 mit 6 Eierdottern. Man kann 
auch Morcheln, Champignons oder Kleine ge— 
ſchnittene Spargeln hinein legen. 
Nr. 95. 


Krebs - Baltete. 


Nimm 24 Heine Krebsjchweife und mache 
von den übrigen Krebsichaalen und den Scheeren 
Butterfrebs , wie fchon mehrmals z.B. bei Nr. 32, 
erwähnt worden ift. Schneide die Schweife Klein, 
thue eine Handvoll Morcheln dazu und verfahre 
gerade jo, wie oben bei Nr. 94 erklärt wurde. 

Nr. 96. 
Reis - Paitete, 


Lies Ya Bfund Reis aus, blanchire denjelben 
5 
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und gieße ihn in kaltem Waſſer ab, fiede ihn in 
ie Schoppen Milch recht gelind und laſſe ihn 
alsdann Falt werben; gieb 6 Loth frische Butter 
dazu und rühre den Reis wohl ab, ſchlage ſofort 
auch die Dotter von 6 Eiern dazu und rühre 
es recht durcheinander, thue zulegt etwas Mus- 
fatnuß daran und ſalze es. Sodann lege in 
die Kleine Paſtetenſchüſſel ein Blättchen Butter: 
teig, ein wenig Farce oder feines Nagout und 
bacfe dies mit dem fo bereiteten Neis, bejtreiche 
e8 hoch oben mit 2 Roth Butter und bejtreue es 
mit feinem Wecfmehl, backe die Paftete im Dfen 
Ihön gelb und bringe fie recht warm auf den 
Tiſch. 
Nr. 97. 
Pajtete von Gansleber. 


Wenn die Leber groß iſt, jo iſt eine hinrei— 
hend, im andern Falle aber find 1! oder 2 
Xebern erforderlih. Häute die Xeber ab und 
hade jie fein, dämpfe 6 feingejchnittene Char- 
Iotten in 3 Loth Butter und lege die gehackte 
Xeber dazu, nebjt Salz, Muskatnuß und einigen 
feingejchnittenen Trüffeln, auch etwas PBeterfilie, 
gieße jodann Ye Schoppen gute Bouillon dazu 
und lafje das Ganze Ye Stunde dämpfen. St 
e8 Zeit zum Anrichten, fo fülle die Pajtete da- 
mit und bringe fie warm zur Tafel. 
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Nr. 98. 
Paſtete von Karpfenmild. 


Hierzu wird diejelbe Proportion genommen, 
wie bei der Kalbsmilchpaftete (fiche Nr. 94), 
nur nehme man jtatt diefer die Milch von 2 
großen Karpfen dazu. 


Nr. 9. 


Salmen-Paſtete. 


Siede 192 Pfund Salm in Salzwaſſer ab, 
mache die Gräthen heraus und ſchneide den Salm 
ganz fein. Im Uebrigen verfahre wie bei der 
Kalbsmilch-Paſtete (Nr. 94). 


Nr. 100. 


Bajtete von rohem Schinken. 


Man nehme für 12 Berjonen 1 Pfund 
ſchönen magern Schinfen aus der Mitte heraus, 
mache die Haut ab und jchneide den Schinken 
in fleine Stüde. Dann zerhade dies mit Ya 
Pfund Nierenfett recht fein, jchäle 2 mürbe Wecke 
und weiche fie in Milch ein; ſodann lafje 2 Loth 
frifche Butter heiß werden, jchneide 12 Charlotten 
und eine Handvoll Peterjilie hinein, thue die 
eingeweichten Wecke, 2 ganze Eier, den Schinken 

5* 
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nebjt Musfatnuß dazu und rühre es wohl durch 
einander; hierauf nimm es heraus und zerftoße 
es in einem Mörjer jo fein wie möglich, be- 
wahre eg warm auf und wenn die Paſtete ge- 
baden iſt, jo fülle fie damit. 


Nr. 101. 


Paſtete von gehadtem Fleiſch. 


Nimm Ye Pfund mageres Fleisch, hacke es 
ganz fein und verfahre damit, wie bei der Kalbs— 
milch=Baftete angegeben ift. 


Nr. 102. 


Froſchſchenkel-Paſtete. 


Für 12 Perſonen braucht man 30 bis 40 
Stück Froſchſchenkel; macht die Knöchelchen her— 
aus, hackt fie ganz fein und verfährt, wie bei 
der Kalbsmilch-Paftete angegeben ift. 


Nr. 103. 
Karpfen- oder Hecht-Paſtete. 


Man nimmt einen Karpfen oder Hecht, wel- 
her 2 Pfund ſchwer ift und macht die Gräthen 
heraus, dann Ya Pfund Sarbellen, macht eben- 
falls die Gräthen heraus, hackt das Ganze zu- 
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ſammen und verfährt weiter damit, wie bei der 
Kalbsmilch-Paſtete angegeben ift. 


Nr. 104. 
Fraukfurter Paſtete. 


Man nehme denſelben Teig und dieſelbe 
Farçe; nehme 22 Pfund mageres Rindfleiſch, 
ziehe die Haut ab und thue das Aderige weg, 
ebenſo nehme man 1%. Pfund Nierenfett, entferne 
davon ebenfalls die Haut und ſchneide beides 
mit dem Meſſer ſehr fein zuſammen. Dann 
nimm 30 Sardellen, welche zuvor gewaſchen, ge— 
putzt und von den Gräthen befreit find, 20 
Charlotten, etwas Peterfilie, die Schale von einer 
Eitrone, eine obere Kaffeetaffe voll Kapern 
und fchneide alles fein zujammen; dann nimm 
44 Pfund Butter, laſſe jolche zergehen und thue 
danı das Gejchnittene hinein und laſſe e8 etwas 
weich dämpfen. Alsdann thue dies zu dem ge— 
jchnittenen Fleisch und Nierenfett in einen Mörfer 
und ftoße die ganze Maſſe jehr fein. Auch gib 
Salz dazu und den Saft von 2 Eitronen, thue 
das Ganze heraus und fülle die Pajtete damit; 
den Deckel mache bejonders und etwas größer, 
als dies bei andern gewöhnlich ift, beftreiche die 
Paſtete mit Et und bade fie fchön gelb, und gib 
fie warm zur Tafel. 
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Nr. 105. 
Rüdenmark mit Parmejankäfe, 


Putze 1 Pfund Rüdenmarf fauber und 
wafche es in faltem Waffer wohl aus. Gieße 
in ein Caſſerol 2 Schoppen Efjig und eben jo 
viel Wafjer, dann etwas Salz, eine Fleine Zwie- 
bel und ein Lorbeerblatt, 4 Nägelein und 4 
Pfefferförnerr. Wenn der Efjig mit dem Ge— 
nannten focht, jo jchneide das Marf in Stüf- 
fen von der Größe eines Fingers hinein, und 
lafie e8 einige Walle auflochen, dann nimm es 
mit einem Schaumlöffel heraus und lege es auf 
ein Tuch, damit e8 trocknet. 

Thue 4 Loth Butter in ein Gafferol, laſſe 
das heiß werden, lege die Stüde Mark nebit 
etwas Salz und Musfatnuß hinein, jchüttele 
e8 langjam herum, jebe es vom Feuer weg, 
lege eines nach dem andern lagenmweije auf eine 
Platte neben einander; reibe Ya Pfund Parme- 
ſankäſe und bejtreue die erjte Lage damit, dann 
thue das übrige Mark darauf und belege es 
dann mit dem übrigen Käje recht jtarf. 

Auf den Parmejanfäs gieße 114 Loth Krebs- 
butter, welche aber heiß gemacht werben muß. 
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten, ſetze bie 
Platte auf ein Blech, welches mit Salz be= 
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ftreut ift, laſſe es fchön gelb werden und 
bringe fie heiß zur Tafel. 
Nr. 106. 


Hadjes = Paitete, 

Der Butterteig wird gemacht, wie bei Nr. 93 
gelehrt wurde; jodann jchneide 2 Pfund mage- 
res Kalbfleiih und ein halb Pfund Nierenfett 
würfelartig zufammen, thue dazu 2 Zwiebeln, 
2 Eplöffel voll Kapern, 10 Sardellen, welche 
zuvor gewajchen und ausgegräthet worden jind, 
etwas Salz und eine halbe Citronenjchaale. 
Laſſe diejes Alles zujammen in einem Gafjerol 
auf einem guten Teuer weid, dämpfen, lege es 
dann auf ein Brett und jchneide es recht fein zu— 
jammen. St dieſes gefchehen, jo fteche man den 
Butterteig in beliebiger Größe aus, bejtreiche 
ein Papier mit einem verfläpperten Ei und 
fee den Butterteig darauf. Sodann made 
Heine runde Klöschen und ſetze fie in die Mitte 
des Butterteigs, lege das andere Blatt darauf 
und drüde e8 neben herum ein wenig bei, da= 
mit der Teig im Dfen jchön gerade aufgeht; 
zulegt bejtreiche das Ganze mit Ei, bade «8 
Ihön gelb und gieb es heiß zur Tafel. 

Nr. 107. 
Kleine Paitethen auf eine andere Art. 

Koche 4 Schoppen Jus bis auf 1 Schop— 


—⸗ 


pen ein, dann reibe eine Orange auf Zucker ab, 
thue den Saft und ein Glas Wein dazu; dann 
löſe von einem gebratenen Capaun die Bruſt 
ab, ſchneide fie ſehr fein und rühre fie darun— 
ter, jo daß e8 ein dickes Haches werde, rühre 
es mit den Dottern von 6 Eiern ab, thue Salz 
und Musfatnuß dazu; dann wird der Butter: 
teig ausgetrieben und ausgejtochen, wie bei Nr. 
93 gejagt worden tft, Lege ſodann von dem 
Hachés etwas auf das untere Blatt, oben dar— 
auf einen Deckel, bejtreiche e8 nochmals mit Ei, 
bade fie ſchön gelb und bringe fie heiß zur 
Tafel. 


Nr. 108. 


Gefüllte Kalbsohren anftatt Paſtetchen. 


Siede 14 Ohren recht ſchön gepußt und ge— 
waſchen mit einer ganzen Zwiebel und Salz 
ab. Sind fie weich gejotten, jo laſſe fie auf 
einem Tuch falt werden, bejtreiche fie inwendig 
mit zwei verfläpperten Giern, fülle fie mit 
irgend welchen von den früher angegebenen Klös— 
chen, drüce fie ein wenig zuſammen, kehre ſie 
in 2 zerfläpperten Eiern und dann in Weckmehl 
herum und bade fie in heißem Schmalz jchön 
gelb. Man kann diefelben auch als Beilage zum 
Gemüfe benüßen. 
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Nr. 109. 
Kartoffel⸗Paſtetchen. 


Es werden kleine Formen mit Butter be— 
ſtrichen und mit Weckmehl beſtreut. Dann wer— 
den 8 Stück gekochte Kartoffeln auf dem Reib— 
eiſen gerieben, 8 Loth Butter mit 8 Eierdottern 
Ihaumig gerührt, mit den Kartoffeln etwas 
Salz, Muskatnuß und das Weiße von ben 
Eiern vermengt, nachdem es zu einem jteifen 
Schaum gejchlagen iſt; dann in die Form ge- 
füllt; ferner dämpfet man eine Zwiebel, welche 
fein gefchnitten ift, in 2 Loth Butter und hackt 
Ya Pfund gebratenes Kalbfleiih und 8 feine 
Sardellen, nimmt 2 Bratwürfte dazu, macht 
den Darm heraus, und dämpft das Alles zu- 
Jammen. Diejes wird im Mörſer recht fein ge— 
jtoßen und bevor die Förmchen in den Ofen fom- 
men, legt man einen Kaffeelöffel voll in die 
Mitte und bact ſie jchön gelb. 


Nr. 110. 
Rindfleiſch mit Wurzeln. 


Waſche ein Rippenjtücd von einem wohl ge: 
mäjteten Ochjen, das 8 bis 9 Pfund wiegt, 
jauber und Foche es halb weich, wie Rindfleiſch 
gewöhnlich gekocht wird; dann puße und wajche 
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4 Beterfilienwurzeln, 4 Gelberüben, 4 Gellerie- 
wurzeln und 2 Rüben jauber, jchneide fie einen 
halben Finger lang und einen Heinen Finger 
die, lege diejelben Wurzeln in ein Caſſerol 
und das halb gefottene Fleisch dazu. 

Ferner puße 3 Häupter Wirfching, jchneide 
die Dorichen heraus und blandhire fie, wie man 
mit dem Gemüfe verfährt.. Wenn er halb 
weich ift, jo nimm ihn heraus, jchwenfe ihn 
mit kaltem Waſſer ab, und drüde ihn mit der 
Hand aus, damit Fein Waſſer darin bleibe. 
Schneide ein jedes Haupt in vier Theile und 
binde dafjelbe mit Bindfaden zufammen, wie es 
bei dem fareirten Kraut gefchieht, und lege es 
zu den andern Wurzeln, zum Rindfleifch, thue 
6 Nägelein, 4 weiße Bfefferförner, Salz und 2 
Zorbeerblätter, nebſt 5 Schoppen fette Bouil- 
Ion dazu und laſſe Alles weich dämpfen; allein 
man muß acht geben, daß fie nicht verfochen. 

Sind Wirſching und Wurzeln ganz weich, fo lege 
fie heraus in ein ſauberes Gafjerol, entferne 
das Fett, thue das Rindfleisch ebenfalls in ein 
anderes Gejchirr, den Saft treibe durch ein 
Haarfieb und gieße ihn an die Wurzeln, etwa 
joviel wie 1 Schoppen. Iſt e8 Zeit zum An- 
richten, jo lege das Rindfleiſch auf eine Schüf- 
jel, die Wurzeln und alles lege neben herum; 
endlich nimm Glace jo groß als ein Ei und 2 
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Loth Krebsbutter in ein Kafjerol, laſſe fie ver- 
gehen und glacire die Wurzeln damit; den Saft 
gieb abgefondert zur Tafel. 


Nr. 111. 
Beefiteaf. 


Man nimmt ein Stüd Lummel, nicht zu dünn, 
Hopft e8 ein wenig, thut 4 Loth Butter in eine 
Pfanne, bratet e8 bei einem ftarfen euer, 
und dreht es öfters herum. Wenn es Halb 
gar ift, jo bejtreue es auf beiden Seiten mit 
Salz und Pfeffer, je nad dem man e8 gern 
hat. Wenn es beinahe gut ift, jo gießt man 
etwas Bouillon in die Pfanne; auf diefe Art 
befommt man mehr Sauce. 


Nr. 112. 
Hirſchziemer mit einer Krufte anftatt Ochfen- 
fleiſch. 


Schneide von einem Hirſchziemer die Haut 
ab, löſe am Ruͤckgrad das untere Bein ab und 
waſche ihn ſauber aus; lege ihn in ein Caſſerol, 
thue 4 Zwiebeln, 2 Peterſilienwurzeln, 2 Gelb— 
rüben, welche aber zuvor gewaſchen und geputzt 
fein müſſen, 2 Lorbeerblätter, 6 Nägelein, 6 
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Pfefferkoͤrner, ein wenig Musfatblüthe, 4 kleine 
Knoblauch, das nöthige Sa, 3 Schoppen 
Wein, 2 Schoppen Eſſig dazu und laſſe den 
Ziemer in diefem Saft weich kochen. Sft ver 
Sud eingefocht und der Ziemer noch nicht weich, 
jo gieße man noch etwas heißes Waffer daran 
und laſſe ihn weich Kochen. Iſt der Ziemer gar 
geworden, jo lege ihn auf eine Tortenpfanne, 
veibe 2 Pfd. Schwarzbrod, thue zu dem Brod 
3 Loth geſtoßenen Zimmet und 4 Loth geftoße- 
nen Zucker; nimm das Fett von dem Sud dab 
und rühre es unter das geriebene Brod, mache 
die Mafje durch einander, belege den Hirſchzie- 
mer Flein Fingerdid damit und mache e8 mit 
einem Mefjer jchön gleich. Mache 4 Loth But- 
ter heiß, begieße den Braten damit und thue 
unten in die Pfanne 1 Schoppen von dem Sud, 
damit der Braten nicht anbrenne; thue ihn in 
einen heißen Backofen und laſſe ihn jchön gelb 
werden. Mache eine Hagenbutten-Sauce, Nr. 
598, gieße beim Anrichten etwas davon darüber 
und die übrige Sauce gieb befonders. 


Nr. 118. 


Rindfleiſch auf engliſche Art zu braten, 


Das Fleisch muß wenigftens einige Tage alt jein; 
von einem gut gemäfteten Ochſen nimmt man das 
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Lendenſtück von 8 Pfund. Dieſes Stück ſalze 
und gieb ein wenig weißen Pfeffer dazu, dann 
ſtecke es an einen Spies und umbinde es mit 
Papier, aber ſo, daß das ganze Stück damit be— 
deckt iſt und begieße es nach und nach mit Ya 
Pfund Butter; das Feuer darf nicht zu ſtark 
ſein, ſonſt verbrennt das Papier und der Bra— 
ten wird ſchwarz. Wenn nun dieſes Stück vier 
Stunden gebraten worden iſt, ſo nimm eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten das Papier 
ab, und gieb wohl recht acht, daß der Saft in 
der Bratpfanne nicht verbrennt. Mit dieſem 
Saft begieße öfters den Braten, damit das Fleiſch 
eine ſchöne gelbe Farbe bekommt. 


Nr. 114. 
Rindfleiſch im Ofen. 


Siede 1Stück Bruſtkern von 7 bis 8 Pfund, 
je fetter deſto beſſer, wie gewöhnliches Rind— 
fleiſch ab. Wenn es halb gar iſt, ſo nimm 
es aus dem Hafen und lege es auf eine Tor— 
tenpfanne, putze es ſauber ab, ſchneide das Fett 
in der Mitte von einander, jedoch nicht entzwei, 
damit ein Theil auf die andere Seite fällt. 
Beftreue es mit etwas Pfeffer und Salz, lege 
alle möglichen Wurzeln bei, begieße e8 mit Fett 
und beftreue es mit geriebenem Brod. Nach— 
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dem dieſes Fleiſch nochmals mit Fett begofjen 
ift, jo jeße e8 in einen heißen Ofen und laſſe 
es Schön gelb werden. Zu dieſem Fleiſch kann 
man eine Charlotten-Sauce geben, welche noch 
ſpäter angegeben wird. 


Nr. 115. 
Lendenbraten anjtatt Ochſeufleiſch. 


Schneide von einem Lendenftücd von 6 bis 8 
Pfund die Haut ab, und fpide dasjelbe mit 
% Pfund Speck. Schneide in eine Bratpfanne 
Ys Pfund Nierenfett würfelig, nebjt 1 Gelbe- 
rübe, 1 Peterfiliewurzel, 2 großen Zmiebeln, 
lege den Braten darauf nebjt Salz, 4 Nägelein, 
4 Pfefferförner und ein Lorbeerblatt, laſſe es 
in einem Backofen langſam weich dämpfen fo 
lange, bis der Sped oben gelb geworden ift. Sit 
dies gejchehen, jo nimm ihn heraus, hebe 
das Fett ab, röjte einen Fleinen Kochlöffel voll 
Mehl, rühre es einen Augenblid, bis es gelb 
geworden ift, dann gieße 2 Schoppen Fleiſch— 
brühe darauf und lafje es fort dämpfen. Iſt es 
Zeit zum Anrichten, jo drücke ven Saft von einer 
Citrone hinein, nebjt Ya Schoppen guten Rahm, 
richte den Braten auf einer heißen Platte an, 
laffe die Sauce durch einen Geiher laufen, 
gieße die Hälfte auf den Braten und gieb die 
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andere Hälfte beſonders. Zu einem ſolchen 
Braten werben gewöhnlich Fleine gebratene Kar- 
toffeln, oder noch befier Macaroni mit Bar: 
mejanfäje gegeben. 
Nr. 116. 
Roitbraten. 

Schneide von 8 Pfund gutem Ochjenfleisch, 
einem NRüdenftüf, die Haut ab, Flopfe und 
beftreue es auf beiden Seiten mit Pfeffer und 
Salz, lege e8 auf den Roſt, mache ein gutes 
Feuer und röfte es jchön gelb auf beiden Gei- 
ten. Thue in ein Caſſerol Ye Pfund Nieren- 
fett fein gejchnitten, 2 große Zwiebeln, eine 
Gelberübe, eine Beterfilienwurzel, 4 Nägelein, 
4 Pfefferförner, gieße einen Schoppen Wein, 
a Schoppen guten Ejiig und 2 Schoppen 
Fleiſchbrühe daran und laſſe den Braten weich 
werden; dann lege ihn heraus, treibe die Sauce 
durch ein Haarfieb, laſſe dieſelbe ganz Furz ein- 
fochen, thue das Fett weg und gieße die Sauce 
über den Braten. Allein fie muß fo kurz ein- 
gekocht fein, daß fie jo dick geworben ift, wie 
Jus. 

Nr. 117. 
Boeuf à la Mode. 

Nimm 8 Pfund Rindfleiſch, welches nicht 

fett iſt, ſchneide . Pfund Speck fo lang und 
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dick wie ein kleiner Finger, und ziehe ihn 
durch das Fleiſch; gieb dazu 12 Charlotten, Pfeffer 
und Salz nebjt zwei Zwiebeln, Thymian, 2 
Gelberüben, etwas gejtoßene Nägelein, 1 Lorbeer: 
blatt, lege alles in ein Eafjerol nebit Pfd. Nie- 
renfett und Ya Pfund Sped, und laſſe das Fleiſch 
gar dämpfen. Nachdem es gar gewordenift, nimm 
den Braten heraus, laſſe die Sauce einkochen, 
thue das Fett weg, und röſte in 3 Loth 
Butter 2 Kochlöffel voll geriebenes Schwarz: 
brod dunkfelgelb, Lafjje dies in der Sauce eine 
halbe Stunde aufkochen, jiebe die ganze Sauce 
in ein reines Cafjerol und lege den Braten da— 
zu, bis er ganz heiß geworden tft; dann gieb 
ihn zur Tafel. 
Nr. 118. 


Beefiteal anf dndere Art. 

Man jchneide ein Stück Lummel ziemlicd) 
dick, Flopfe e8 mit einem Hacbengel flach, füge 
etwas Pfeifer, Salz und Provencer-Oel da- 
zu und brate es auf dem Rojt, lege es öfters 
herum und befeuchte e8 mehrmals mit Del. 
Sp bald man mit der Gabel hinein fticht und 
e8 kommt fein Blut mehr heraus, jo iſt es gut. 

Nr. 119. 
Beefitent mit Zwiebeln. 

Schneide ein Stück Rummel von gewöhnli- 

her Größe, laſſe 2 Loth Butter in einer Pfanne 
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heiß werben, brate das Stüd Rummel auf bei- 
den Seiten ſchön gelb, mit Pfeffer und Salz. 
Nimm das Stüd heraus und fchneide eine dicke 
Zwiebel ganz fein hinein und laffe es weich 
dämpfen; dann gieße 4 Eßlöffel voll gute 
Bouillon dazu, lege das Beefſteak hinein, laſſe 
es noch einige Minuten kochen, dann richte, die 
Zwiebeln oben darauf, an. 


Nr. 120. 
Sardellen-Butter. 


Waſche und ſchneide 16 Sardellen ſauber aus, 
und ſtoße fie mit einem Mörfer recht fein, gieb 
Ya Pfund Butter dazu und ftoße e8 noch feiner 
zujammen. Nimm alles heraus und treibe es 
durch ein Haarjieb, formire einen Ball aus die- 
fer Butter und lege ihn in Faltes Wafler, da- 
mit er fejt werde. Wenn er gebraucht werden 
ſoll, jo trodne ihn mit einem Tuche ab und 
mache ihn mit einem Meffer gleih. Nimm die 
PBafteten- Zwicer und mache damit jolche Zierrath 
in die Butter, lege fie alsdann auf einen Teller 
und gieb fie nebjt dem Rindfleisch zur Tafel. — 
Beim Gabelfrühjtükf, jowie des Abends zum 
Thee kann fie auch gegeben werben. 

6 
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Beilagen zum Rindſleiſch. 
Nr. 121. 
Warmer Meerreitig. 


Thue in ein Eafjerol 2 Loth Butter; ift fe 
vergangen, jo thue 2 Kochlöffel voll Mehl hin— 
ein, dämpfe diejes einen Augenblid, gieße > 
Shoppen gute Fleiſchbrühe hinein. In Erman- 
gelung deſſen, fann man aud Waller, Blumen- 
fohl- oder Spargelwafjer nehmen; laſſe es dann 
nebjt Salz und 2 Stückchen Zucker mit Fochen. 
Sit es Zeit zum Anrichten, jo wajche und puße 
eine Stange Meerrettig jauber, reibe dieſelbe 
auf dem Reibeiſen. Iſt er langfädig, jo ſchneide 
ihn noch fein mit einem Meſſer und lafje ihn 
einige Minuten in der Sauce heiß werden; 
wenn der Meerrettig zu lang Eocht, jo verliert 
er jeine Kraft. 


Rr. 122. 
Meerrettig mit Milch gekocht. 


Zu Milh-Meerrettig nimmt man diejelbe 
Proportion an, anjtatt Fleiſchbrühe oder Wafler 
nimmt man Milh und etwas mehr Zucker. 


— 
Nr. 123. 
Charlotten⸗Sauce. 


Putze 18 Charlotten und ſchneide fie der Ränge 
nach, thue in ein Caſſerol drei Loth Butter 
nebſt /2 Loth Zucker, laſſe den Zucker und die 
Butter auf dem Feuer braun werden, lege die 
Charlotten hinein, röſte ſie ein wenig, nimm 
einen kleinen Kochlöffel voll Mehl dazu und 
röſte das alles zufammen; thue ſodann 1 Schop: 
pen Fleiſchbrühe, nebjt Efjig, Salz und 4 Koch— 
Löffel voll guten Zus daran und laffe fie ein- 
kochen. Iſt e8 Zeit zum anrichten, fo thue fie 
zum Rindfleiih. Man Fann die Sauce aud 
zuvor durch ein Sieb treiben. 


Nr. 124. 
Sardellen-Sauce. 


Dieſe wird auf dieſelbe Weiſe bereitet wie die 
Charlottenſauce, nur waſche und putze 10 Sar— 
dellen, reinige ſie von den Gräthen, ſchneide 
ſie ganz fein und laſſe ſie einen Augenblick mit 
kochen. 


Nr. 126. 
Zwiebel⸗Sance. 


Anſtatt Charlotten nimmt man 2 mittelmäßige 
6* 
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Zwiebeln und verfährt damit wie bei der Char— 
lotten⸗Sauce. (Siehe Nr. 123.) 


Nr. 126. 
Kapern-Sauce. 


Nöfte eine obere Kaffee » Taffe voll Ka— 
pern in einem Gafjerol nebjt 4 Loth Butter 
eine Minute lang. Gieße 1 Schoppen gute 
Bouillon daran und etwas guten weißen Wein, 
falze es, thue 2 Kaffeelöffel voll Glace dazu 
nebft der Schale von einer Citrone; laſſe dieß 
bis auf 1 Schoppen einfochen. Vor dem An— 
richten nimm die Citronen = Schaale heraus, 
hebe das Fett ab, thue etwas Citronen » Saft 
daran und gib fie zum Nindfleiih. Man kann 
fie auch zu dem Engliichen Braten geben. 


Nr. 127. 
Champiguon-Sauce. 


Putze und waſche 2 Hände voll Champignons 
ſauber aus, drüde fie feſt aus, damit fein Waj- 
jer bleibet. Gieb in ein Eafjerol 3 Loth Butter 
nebit den Champignons, röfte fie, denn fie werden 
jonft viele Brühe ziehen, lafjedas alles eindämpfen; 
thue einen Kochlöffel vol Mehl dazu, Laffe dies 
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ebenfalls ein wenig roͤſten, gieße 1 Schoppen gute 
Bouillon hinein nebft 1 Glas guten Wein und 
etwas guten Eſſig, und laß fie bis auf einen 
Heinen Scheppen einfochen. 


Nr. 128, 
Morcheln⸗Sance. 


Putze und waſche eine Hand voll Morcheln 
ſauber, ſchneide jede in der Mitte von einander 
und waſche ſie noch einmal in lauem Waſſer, weil 
ſie gewöhnlich ſehr ſandig ſind. Gieb in ein Caſſerol 
3 Loth Butter und eben jo viel Provenceröl, laß 
es heiß werben, thue die Morcheln dazu, gieße 
4 Shoppen Wein daran und lafje fie ganz 
furz eindämpfen, bis fie weich find. Gieße 1 
Schoppen gute Bouillon, etwas Ejfig und etwas 
Glace dazu, und laß die Sauce noch kochen. 
Nimm das Fett ab, drücke den Saft von einer 
Citrone hinein und gieb fie warm zum Rindfleiſch. 


Nr. 129. 
Senf-Saute. 
Nimm eine obere Caffeeſchaale voll englifchen 


Senf und ein Stück Zuder, jo groß wie eine 
Nuß, nebft Ye Schoppen Fleiſchbrühe, Ya Schop- 
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per Champagner, 2 Eßlöffel voll Glace und ein 
wenig Salz dazu. Rühre die Sauce mit bem 
Kochlöffel auf dem Feuer ab, damit fie nicht an- 
hängt und jchäume jie ab; ift e8 Zeit zum Anrichten, 
fo drüde den Saft von einer Citrone daran und 
gieb fie warm zum Och ſenfleiſch. 


Nr. 130. 
Kalter Meerrettig. 


- Buße und reibe eine Stange Meerrettig 
und fchneide ihn noch mit dem Meffer ganz fein, 
thue ihm in einen Porcellan-Kumpen. Rühre 
dies mit 1/e Loth gejtoßenem Zucker nebit 2 
Kaffeelöffeln vol gutem Salatöl durcheinander. 
Dann gieße a Schoppen guten Weinejjig daran, 
und gieb ihn Falt zum Nindfleifch. 


Nr. 131. 
Saure Rahm-Sauce. 


. Sieb 4 Loth Butter in ein Gafferol, röfte 2 
Kochlöffel vol Mehl jchön gelb, gieße 1 Schop- 
pen gute Bouillon daran und Ya Schoppen 
dien jauren Rahm nebſt 4 ERlöffel voll guten 
Ejjig, von einer Eitrone thue die Schale dazu, 
falze fie und laß die Sauce auf ein Biertheil 
einfochen, Iſt e8 Zeit zum Anrichten, fo treibe 
fic durch ein Haarfieb und gieb fie heiß zur Tafel. 
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Nr. 132. | 
Sardellen zum Rindfleiid. 


Waſche 30 Sardellen jauber aus, löſe das 
Fleiſch von den Gräthen, gib aber acht, daß die 
beiden Theile Ichön ganz bleiben, lege fie hernach 
über’8 Kreuz auf einen Teller, garnire fie mit 
Neterfilie und gieb fie zur Tafel. 

Nr. 133. 
Häring zum Rindfleiſch. 

Häute 4 Häringe ab, waſche und puge fie 
Ihön aus, trocfne fie ab mit einem Tuche, fchneide 
den Kopf weg, lege ihn obenan auf einen Teller. 
Schneide jeden Häring zu 6 Stücken durch und 
durch, Lege die Stücke eines neben das andere, 
und den Schweif unten hin, al8 wenn ber Hä- 
ring noch ganz wäre. Siede 4 Eier hart, drüde 
das gelbe aus, thue 2 Löffel voll Provenceröl 
und 2 Löffel voll guten Senf dazu, drücde den 
Saft von 1 Citrone dazu, nebjt Ya Schoppen 
guten Eſſig, gieße die Sauce über jeden Häring, 
jchneide aus dem Eierweiß und den Milchern ber 
Häringe Verzierungen, und garnire die Sauce da- 
mit. Man kann auch Kapern, Dliven dazu nehmen. 

Nr. 134. 
| Dliven-Sancc. 
Schäle 2 obere Kaffeejhalen voll, Oliven ab, 
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damit die Steine weg kommen. Gieße in ein 
Kaſſerol etwa 2 Roth Provenceröl, laß es 
heiß werden, gieb die Oliven dazu nebſt Ye Schop- 
pen rothen Wein, Ye Schoppen Bouillon und 
laß die Oliven weich dämpfen. Iſt e8 Zeit zum 
Anrichten, jo drücke den Saft von einer Citrone 
dazu, jalze es und gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 135. 


Rothrüben (zum Rindfleiſch). 


Waſche 12 jchöne Rothrüben recht jauber, Laffe 
die Wurzeln alle dabei und jchneide oben die 
Blätter nicht zu kurz ab. Lege fie nebeneinander 
in eine Bratpfanne, und jchiebe fie in einen nicht 
zu heißen Badofen, ohne Waffer, außer jo viel 
als vom Wafchen hängen bleibt, Lafje fie ganz 
gar werden. Sind fie weich, jo lege fie auf 
eine Platte und laß fie ganz Falt werden. Ninm 
auf eine Rothrübe Ya Schoppen Ejjig, laß 
ihn fochend werden. Nimm auf 1 Schoppen 
Eſſig 4 Loth Zucker, laſſe den Efjig etwas ein- 
fochen mit dem Zuder. Sit der Ejfig Falt ge: 
worden, jo jchäle die Rothrüben ab und ſchneide 
fie in nicht zu feine und nicht zu dicke Scheiben, 
gieße den Falt gewordenen Eſſig darüber und 
bewahre fie auf. Sie laſſen fich einige Wochen 
an einem Fühlen Ort aufbewahren. 
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Ar. 136. 
Kleine Surfen. 


Man nehme Kleine und mittelmäßige Gurken 
frisch vom Stock, ſalze fie mit ziemlich viel Salz; 
wenn fie jehr trocken find, jo jprige fie mit ein 
wenig Waſſer, damit das Salz jchneller vergeht. 
Schüttele fie öfters, damit fie recht durcheinander 
fommen, damit der Sand fich recht ablöft. Laſſe 
fie über Nacht ftehen, aber nicht länger. Reibe 
fie mit einem groben Tuch gut ab und reinige 
alle möglichen Eden, denn das ift die Haupt- 
Kunft dabei. Sind fie rein und abgetrocknet, 
jo gieße ganz ordinären Eſſig dazu, jo daß er 
darüber geht und laſſe fie noch einmal über 
Nacht ftehen. Am andern Tage wajche die Gur- 
fen aus dieſem Ejjig heraus und lafje fie in 
einem Seiher 1 Stunde ftehen. Schneide jorg- 
fältig die Stiele noch einmal ganz kurz ab, welche 
gar oft unregelmäßig gejchnitten find, und gieb 
wohl acht, ob nicht noch ein wenig Sand in den 
Eden ſitzt. Mache jo viel guten MWeineffig in 
einem Kafjerol heiß, als man denkt, daß er über 
die Gurken geht, thue 2 Hände voll Charlotten, 
2 Hände vol Kleine Zwiebeln, eine Hand voll 
gute Nägelein, eben jo viel ganzen weißen Pfef- 
fer, “2 Stange Meerrettig, ſchön gewajchen und 
in 1 300 lange Stüdchen gejchnitten, ferner 
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einige Lorbeerblätterdagu, dann Lavendel und Eſtra⸗ 
gon, aufgetrocknet und abgepußt, damit er feinen 
Staub enthält; laſſe dies Fochend werden und in 
dem Augenblick, wo es anfängt zu kochen, jchütte 
die zubereiteten Gurken hinein und laffe fie 
6 Minuten lang kochen. Dann jchütte fie in 
einen fteinernen Hafen, welcher aber zuvor ge— 
reinigt fein muß. Wenn fie erfaltet find, jo 
binde fie mit Blaje gut zu und ftelle fie an 
einen fühlen Ort. Wenn das alles genau, wie 
ich hier angegeben, beobachtet wird, jo halten 
fih die Gurken Jahre lang. Allein ich Tann 
nicht genug große Reinlichkeit empfehlen. 
Nr. 137. 


Eingemachte Bohnen. 


Bohnen werden gerade jo eingemacht und be= 
handelt wie die Surfen. 


| Nr. 138, 
Saueres Welſchkoru (zum Ochfenfleifch.) 


Man nimmt jo viel grünes Weljchlorn, als 
man will, und verfährt gerade jo damit, wie bei 
den Surfen. (Nr. 136.) 

Rr. 139. 


Süße Gurken (zum Ochfenfleifeh.) 


Man nimmt von den jogenannten Schlangen 
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gurken, ‚weil fie wenig Kerne bekommen, [hält 
fie und macht die Kerne heraus, ſchneidet fie zu 
ſchönen Stüden, legt fie in eine Schüffel und 
gießt fo viel Gifig darauf, daß er obenanfteht. 


Nr. 140. 


Eingemachte Kirſchen (zum Ochſenfleiſch.) 

Die Amarellen-Kirſchen ſind beſonders dazu 
geeignet, allein in deren Ermangelung kann man 
auch Weichſel-Kirſchen nehmen. Man ſchneidet 
die Stiele von friſch gebrochenen Kirſchen ſo kurz 
ab, daß man ſie kaum noch mit den beiden 
Fingern faſſen kann, legt ſie in einen reinen 
ſteinernen Hafen. Dann gießt man guten Wein— 
eſſig darüber bis er über die Kirſchen geht; dann 
läßt man die Kirſchen durch einen Seiher laufen 
und thut 4 Schoppen Eſſig, 3 Pfund Zucker, 
1 Loth ganzen Zimmt und 6 Nägelein dazu. 
It der Eſſig nicht ganz rein, ſo laß ihn durch 
ein grobes Tuch laufen. Thue dieſen Eſſig in 
ein Caſſerol nebſt Zucker und Gewürz, ſchneide 
die Schale einer Citrone, noch beſſer von einer 
Orange dazu’und laß alles kochen. Wenn ſich 
etwas Schaum zeigt, nimm ihn weg, dann laffe 
das Ganze um 1 Schoppen einkochen. Iſt dieß 
geſchehen, fo lege die Kirſchen hinein; wenn fie 
anfangen zu Kochen, jo ftelle fie vom euer weg, 
und laß fie in einer gut überzinnten Caſſerol 
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Kalt werden. Dann thue fie in den Hafen zurück, 
und binde fie mit Blaſe gut zu. 
Anmerkung Menn die Kirchen gegeffen 

find, fo kann man den Saft, der übrig geblieben 
ift, zu Rothrüben benüßen. 

Nr. 141 

Zwetichgen und Reineclande 

werden auf diejelbe Weile behandelt, (Siehe 
Nr. 140.) 

Nr. 142. 


Melonen (zum Ochfenfleifch.) 


Schäle von einer ſchönen Melone die Schale 
ab, jchneide fie fcheibig, jedoch nicht zu dünn, 
bewahre den Saft bejonders auf, lege die Stücke 
in Weinejfig und laß fie 2 Tage ftehen. Am dritten 
Tage nimm fie heraus, lege fie auf eine Platte, 
eins neben das andere, damit fie nicht verlegt wer: 
den. Man nimmt zu einem Schoppen Ejlig Ya 
Pfund Zuder, thutihn in ein Eafferol, läßt den 
Saft von der Melone nebjt Zuder und Ejjig wohl 
fochen, und ſchäumt es fleißig ab; gießt dann das 
Ganze Eochend über die Melonen, deckt fie zu und 
läßt fie bi8 den andern Tag jtehen. So verfahre 
man 4 Tage damit. Am dteu Tage gieb von einer 
Eitrone die Schale nebſt 6 Nägelein und einem 
Stüd ganzen Zimmet dazu, laß dies Yı Stunde 
fochen, dann ſchäume es heraus und lege die Me- 
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Ionen langſam hinein, daß fie nicht verfallen. 
Laß es noch jo lange fochen, bis der Saft. gehörig 
dick geworden ift, dann gieb acht, daß bei dem 
Aufbewahren der Saft über die Melonen geht. 
Wenn alles Falt ift, jo fülle es in große Gläfer 
und binde fie mit Blaſe gut zu. 


Nr. 143. 
Kleine Zwiebeln (zum Dchfenfleifeh.) 


Es giebt eine bejondere weiße Sorte von Zwiebeln, 
das find die beiten hierzu. Mean mache die erfte Haut 
weg, ohne die zweite zu verlegen, dann gieße gewöhn- 
lichen Ejfig hinzu und laß fie über Nacht jtehen; 
nimm fie am andern Tag heraus, trockne fie 
vorsichtig ab und Foche guten Weinejjig, lege die 
Zwiebeln hinein und laß fie 6 Minuten kochen, 
nebjt etwas ganzen Nägelein, einem Lorbeerblatt, 
und etwas ganzen weißen Pfeffer. Wenn fie 
Talt find, fo bewahre fie in Gläfern auf und binde 
fie mit Blafe zu. Werden fie zum Ochjenfleifch 
gegeben, jo gießt man einen ERlöffel voll Proven— 
cer Del dazu. 


Niro. 144, 
Kalte Champignon (zum Dchfenfleifch.) 


. Nimm Champignon, wo möglich von einer 
Größe, waſche fie einige Male recht jauber, laß 
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fie durch kochendes Waffer laufen, damit fein 
Sand daran bleibt, Tege fie auf eine Servictte 
und laß fie wohl trodnen. Dann verfahre mit 
ihnen, wie bei den Kleinen Zwiebeln (Nr. 143) 
angegeben ift. 
Nr 145. 
Marinirte Häringe. 

Schneide 2 Häringe in der Mitte auf, nimm 
fie aus und wajche fie in Faltem Waſſer; dann 
jchäle die Haut ab und waſche fie in lauem 
Waſſer einigemal, dann Iege fie 12 Stunden 
lang in Milch. Waſche die Milcher von den Hä- 
ringen recht rein, jchneide fie in kleine Stückchen, 
treibe fie durch ein Haarfieb, rühre diefes mit 2 
Eßlöffel voll gutem Salatöl an, gib fo viel Ejfig 
als nöthig ift dazu, nicht zu viel, damit es nicht 
zu dünn wird, dann eine fleine Hand voll Char: 
fotten, einige Zorbeerblätter, etwas ganzen weißen 
Pfeffer und eine Hand voll Kapern und lege 
die Häringe hinein. 

Nr. 146. 
Briden:Sauce. 


Man rühre 2 Eierdotter von abgefochten Eiern 
mit 4 Löffel vol Provencer-Del, nimmt dann 2 
Löffel vollgyten Senf und verdünnt ihn mit Eſſig; 
man kann auch etwas warme Bonillon dazu 


— — 
geben und laͤßt die Sauce durch ein Sieb laufen 
Dann fchneide die Bricken in ſchöne Stückchen, 
lege fie auf eine Platte, verziere fie mit Oliven 
und Capern, gieße die Sauce langfam darüber 
und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 147. 
Sanerampfer-Sanre. 


Dämpfe in 4 Loth Butter eine große Hand 
voll Sauerampfer nebft einem Kochlöffel voll 
Mehl, röfte dies ganz did; dann fülle es auf 
mit Bonillon, und thue etwas Salz und Mus: 
katnuß daran. Beim Anrichten rühre 2 Eiergelb 
mit ſüßem Rahm Hinzu und laß es durch einen 
Seiher laufen. 


Nr. 148. 


Kalter Kartoffel-Salat. 


Man nimmt große Falte Kartoffeln, welche 
zuvor gekocht find, fchält fie und ſchneidet fie in 
Feine würfelige Stüdchen. Dann fihält und 
ſchneidet man zwei Borsdorfer Aepfel ge: 
rade jo; deßgleichen zwei große eingemachte 
Surfen, jchreivet fie ganz fein (man Fann fie 
mit dem Miegmefjer fein machen.) Dann macht 
man 3 Eßlöffel vol Rothrüben eben ſo fein; 
an act Sardellen werden die Gräthen Her: 
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ausgemacht, dieſe ſowie eine dicke Zwiebel 
nebſt 8: Charlotten müſſen jo fein als mög— 
lich geſchnitten werden. Mache dies an mit 
2 Eßlöffel voll Del, etwas Fleiſchbrühe, Pfeffer 
und Salz und jo viel Eifig als nöthig ift. 
Bon Häringen läßt fich dasjelbe machen. 


Nr. 149. 
Citronen⸗Sauce. 


4a Pfund Butter verrührt man mit 4 Eier 
gelb, einem Eplöffel voll Mehl, zwer Eßlöffel 
voll guten Wein-Eſſig und etwas Wafler auf 
Kohlen-Feuer, bis es eine ganz zarte Sauce bil- 
bet. Laſſe es nicht Falt werden, treibe den Saft 
pon einer Citrone dazu, gieße noch ein wenig 
Eſſig darunter, verfuche ob nicht etwa Salz feh- 
let, und gieb fie warm zum Ochſenfleiſch. 


Nr. 150. 
Kalte Nieren-Sanee mit Schnittlauch. 


Koche 4 Eier ganz hart ab, laſſe fie alt wer- 
den, mache die Dotter heraus und hädfele das 
Weiße mit einem Mefjer jo fein wie nur mög- 
lih. Schneide eine.gute Handvoll Schnittlaud) 
ganz fein, einige Blätter Borafch, einige Blätter 
Sauerampfer, einige Blätter von Winter-Salat, 
was man eben im Zrübjahr hat. Ruühre die 4 
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Eierdotter mit gutem Salat-Del ab und 4 Eß— 
Löffel vol Senf, gieße Eſſig darüber, thue Pfeffer 
und Salz dazu, lege die hergerichteten Kräuter 
und das feine Eiweiß hinein, und rühre dies Ya 
Stundelang zuſammen. Iſt alles wohl verrührt, 
jo giebt man e8 zum Ochjenfleiich. 
Es iſt im Frühjahr jehr angenehm. 
Nr. 151. 


Boraid-Salat. 


Man jchneide 30 bis 40 Blätter von zartem 
Ihönem Boraſch ganz fein und waſche dies 5, 
auch 6 Mal, und laſſe das in friichem Waſſer 
ſtehen. Kurz vor dem Anrichten drüde den 
Borajch ganz feit aus, thue einige Löffel voll 
Del und Ejjig dazu nebit Pfeffer und Salz, 
menge dies wohl unter einander und gieb es zum 


Ochſenfleiſch. 


Gemüſe. 
Nr. 152. 
Kohlrabi. 

Vor Allem iſt zu beachten, daß man für 12 
Perſonen 12 Stück Kohlrabi gebraucht, wenn 
ſie ausgewachſen ſind; allein im Frühjahr, wenn 
ſie klein ſind, gebraucht man für 12 Perſonen 
24 bis 30 Stück, je nad) der Größe. Schäle, 
Schneide die Kohlraben jcheibig, nicht zu dic, 
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nicht zu dünn, und lege ſie in Waſſer. Dann 
fuche die zartejten und jchönften grünen Blätter 
heraus und waſche fie auch mehrere Male, weil 
fie jandig find, und jchneide einige jo fein als 
möglich wie grobe Nudeln. Mache von etwas 
Aſche 12 Eplöffel voll Lauge, waſche die Blätter 
und Kohlrabi in 8 Schoppen fochendem Waſſer, 
thue eine Hand voll Salz dazu nebjt den 12 
Löffeln voll Lauge und decke eg nicht zu. Ueber— 
haupt decke nie ein grünes Gemüſe zu, ſonſt 
verliert e8 die jchöne grüne Farbe. Koche die 
Kohlrabi jo jchnell gar als möglich, denn, wenn 
fie lange und langjam fochen, jo haben fie Feine 
Farbe mehr und Fein Anjehen. Laſſe fie dann 
durch einen Seither vorfichtig ablaufen, allein 
zerdrücke fie nicht, damit die Scheiben ganz blei— 
ben. In feinen Küchen brüht man jedes Ge- 
müſe allein, Jonjt aber gewöhnlic, zuſammen. Lege 
4 Loth frischen Butter in ein Caſſerol nebſt 2 
ganz fein gejchnittenen Zwiebeln, und 2 Kochlöffeln 
voll Mehl, laffe das dünjten, daß die Zwiebeln 
gar, aber nicht gelb werden ; gieße Ye Schoppen 
gute Fleiſchbrühe daran, reibe Muskatnuß hinein, 
thue Salz und 1a Schoppen guten ſüßen 
Rahm daran, oder in Ermangelung diejes gute 
Milch; rühre es wohl mit dem Kochlöffel zufammen, 
lege langjam das Gemüfe hinein und fehüttele 
das Caſſerol, indem man jo viel als möglich ver- 
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meidet, mit dem Kochlöffel herumzurühren, ſonſt 
verlieren ſie ihr Anſehen. Sie haben nicht nöthig 
auf ſo ſtarkem Feuer zu ſein. Laſſe ſie langſam 
nebenbei während Ya Stunde fortdämpfen. Wie 
gefagt, in mancher feinen Küche werden die Kohl- 
rabi von den Blättern abgefondert und beim 
Anrichten legt man die Kohlrabi in die Mitte 
der Platte und neben herum das Grüne 8 
fieht gut aus und Eoftet nicht mehr. 


Nr. 153. 
Wirſinggemüſe. 

Für 12 Perſonen braucht man nicht viel, wenn 
e8 große Häupter find. Schneide diefelben von- 
einander, die Dorjchen heraus, jchneide jedes Blatt 
in der Mitte voneinander, waſche fie mehrere 
Male und behandle fie gerade wie die vorher: 
gehenden Kohlrabi. (Nr. 152.) 

Nr. 154. 
Weißes Kraut. 

Für 12 Perjonen nimm 6 Häupter, wenn ſie 
mittelmäßig groß find, und verfahre wie bei Nr. 
152 und 153. Nur thue eine Feine Portion 
fein gejchnittenen Knoblauch und Pfeffer hinzu. 

Nro. 155. 


Rothkrant. 
Für 12 Berjonen gebraudt man 6 bis 8 
N 7* 
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Häupter. Schneide jie von einander, mache 
alle Dorjchen heraus, lege die jchönjten 
Blätter feſt aufeinander und jchneide fie 
wie ganz feine Nudeln, je feiner, deſto jchöner. 
Thue in einen irdenen Hafen 6 Loth Schmalz, 
jchneide 2 dicke Zwiebeln ganz fein hinein und 
laffe jie einen Augenblic dämpfen. Unterdeſſen 
gieße 1 Schoppen leichten Ejjig über das ge- 
jchnittene Kraut und menge mit 2 Händen das 
Kraut herum, damit jedes Blättchen etwas von 
diefem Eſſig befommt. Lege das Kraut zu den 
Zwiebeln nebit einer Hand voll Salz und 1 Schop= 
pen Fleiſchbrühe oder Waller. Dede das Kraut 
nicht zu. Wenn man um 12 Uhr efjen will, 
jo muß e8 um 9 Uhr ſchon im Kochen fein. 
Menge das Kraut von Zeit zu Zeit mit einer 
leijchgabel herum, damit es nicht anhängt, und 
wenn e8 weich geworden tft, jo bejtreue das 
Kraut mit einem Fleinen Kochlöffel voll Mehl 
und 4 Loth geftoßenem Zucker nebjt einem Trinf- 
glas voll Wein. Weißer Wein ift gut, Roth: 
wein iſt aber beſſer. Lafje es noch Ye Stunde 
gut dampfen, rühre e8 herum und gieb es heiß 
zur Tafel. 


Nr. 156. 
Bayeriiches Kraut. 


Bon jo genanntem Kraut nimmt man die: 
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jelbe Proportion wie bei Nr. 155, allein anftatt 
6 Loth Schmalz; nimmt man 8 Loth Sped, 
ichneidet ihn ganz fein würfelig, dämpft ihn 
etwas gelb, und verfährt damit auf die gleiche 
Meile. 


Nr. 157. 


Grüner Winterfohl. 


Für 12 PBerfonen gebraucht man 12 bis 18 
Kohlköpfe, thut alle gelbe und harte Blätter 
weg, nimmt die beiten davon und wäjcht das 
Gemüſe recht rein. Dann verfahre mit dem 
Abkochen, wie bei dem Wirfingfraut. Wenn e8 
gar iſt, jo jchütte e8 ab, und gieße kaltes Waſ— 
jer darüber, drüce mit beiden Händen den Kohl 
feſt aus, und wiege ihn mit dem Miegmefjer 
jo fein als möglih. Nimm 8 Loth Schmalz, 
jchneide 2 die Zwiebeln ganz fein hinein, 
Wenn fie wei, find, jo thue einen Kleinen Koch— 
Löffel voll Mehl und einen guten Kochlöffel voll 
Weckmehl hinein, rühre dies wohl durch einan- 
der, thue etwas Salz, etwas Pfeffer und einen 
Gedanken gejtogene Nägelein nebjt 1 Schoppen 
Milh, Ye Schoppen gute Bouillon hinzu; laſſe 
die Sauce einfochen, lege den fein gewieyten 
Kohl hinein und Laffe ihn noch eine halbe Stunde 
in der Sauce langjam dämpfen, allein ohne 
daß er gedeckt iſt. 
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Nr. 158. 
Römiſcher Kohl. 


Für 12 Perjonen gebraudht man 6 gute 
Hände voll. Man macht die Dorichen heraus 
und jchneidet die Blätter wie grobe Nudeln, 
wäjchtihn einige Male und kocht ihn wie das Wir- 
finggemüfe. Dann jchneidet man Ya Pfund Sped 
ganz fein würfelig, läßt ihn nebſt 2 dicken Zwie— 
bein fein gejchnitten recht jchön gelb werden, thut 
2 Löffel vol Mehl dazu und läßt ihn nod ein 
wenig dünften. Nühre dies wohl durcheinan- 
ber, lege den Kohl hinein und laffe alles noch 
einige Minuten eindämpfen, damit die Wafler- 
theile jchwinden. Dann fülle ihn auf mit Ye 
Schoppen Fleifchbrühe und Ya Schoppen Milch 
nebſt Muskatnuß und etwas Pfeffer. 


Nr. 159. 


Salatgemüje aus Endivien. 

Für 12 Perjonen gebraucht man eine große 
gehäufte Schüffel voll Salat, von welchem jchon 
bie Stengel abgejchnitten find, und der recht 
rein gewajchen it. Nimm ein großes Caſſerol 
24 vol Wafler und wenn dies recht kocht, jo 
thue den Salat hinein, ıajfe ihn ſchnell gar 
werden, Iſt es gejchehen, jo jchütte ihn in den 
Seiher, begieße ihn noch einmal mit Falten 
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Wafler, drüde ihn mit zwei Händen ganz 
feit aus, und jchneide ihn mit dem Meffer 
einige Mal durch. Berfahre wie beim Wirjing- 
gemüje, nur beim Anrichten thue Y« Schoppen 
guten ſüßen Rahm dazu. 


Nr. 160. 
Rapunzel Gemüfe. 

Buße diejes Gemüſe vorfichtig, weil e8 mei— 
ftens jandig if. Man muß die Blätter ab- 
fchneiden und das oben zwijchen den Blättern 
und der Wurzel befindliche wegwerfen. Dann 
wird die Wurzel auch gejchnitten und recht oft 
in Salzwaſſer gewalchen, wie Wirfinggemüfe 
behandelt, auch jo zurecht gemacht; nur beim 
Anrichten thue Ya Schoppen guten jüRen Rahm 
dazu. 


Nr. 161, 
Hopfen Gemüſe. 


Puße 6 jtarfe Hände voll Hopfen jauber 
und lege ihn in frijches Waſſer mit Salz, damit 
er weiß bleibt. Hernach koche ihn in vielem 
Waſſer mit Salz ab, lafje ihn aber nicht lange 
jieden, jeihe ihn ab nnd lege ihn wieder in ein 
wenig frisches Waſſer mit Salz und Eitronen- 
jaft. In Ermangelung deſſen thue ein wenig 
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MWeineffig daran, daß er jchön weiß bleibt. Lege 
dann in ein Kaſſerol 6 Loth friſche Butter, 
einen Kochlöffel voll feines Mehl, rühre es un- 
tereinander, thue eine ganze Zwiebel hinein; 
und gieße jo viel gute Fleiſchbrühe daran, als 
man für eine Sauce zu dem Hopfen nöthig hat. 
Nühre die Sauce jo lange auf dem Feuer, bis 
fie gut verkocht ift, dann gieße von dem Hopfen 
das Waſſer ab, lege ihn in die Sauce, umd 
lafje ihn ein Mal aufkochen; dann richte Die 
Hopfen mit etwas feiner Beterfilie, Muskatnuß 
und Pfeffer an. | 


Nr. 162. 


Artiihoten Gemüſe. 


Schneide von zwölf Artiichofen das Grüne 
ab und nimm einige Blätter davon. Mache 
in einer Pfanne das Waſſer kochend, jalze es 
und laſſe die Artifchofen weich kochen; gieb 
aber acht, daß fie ganz bleiben. Thue 6 Loth 
frühen Butter in ein Gafjerol, nebit einer 
großen Zwiebel ganz fein hineingejchnitten, und 
einem guten Kochlöffel voll Mehl; dämpfe es 
weiß, gieße Ye Schoppen gute Bouillon hin- 
ein und Ye Schoppen guten ſüßen Rahm nebſt 
Salz und Musfatnuß. Iſt es Zeit zum An- 
richten, jo lege die Artifchofen auf ein Tuch, 
damit das Waſſer abläuft, mache den Buben 
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heraus, fiebe die Sauce darüber, und gieb fte 
heiß zur Tafel. 
163. 


Sellerie = Gemille. 


Für 12 Berfonen pube und ſchneide 12 Sel— 
Verie- Wurzeln, wajche fie jauber und jchneide 
fie in Fleine Schnigen, dann ſetze fie mit fochen- 
dem Salzwafjer zum Feuer, laſſe fie weid) 
kochen, gieße fie ab in einen Seiher und kühle 
fie mit kaltem Waffer ab. Ferner lafje in einem 
Gafjerol 4 Loth Butter heiß werden, nebjt einem 
Kochlöffel voll Mehl und einer fein gejchnittenen 
Zwiebel; röſte das ein wenig gelblich, thue zwei 
Schoppen gute Fleiſchbrühe nebſt Salz und 
Musfatnuß Hinzu, laſſe die Sauce einkochen, 
lege den Sellerie hinein, laſſe ihn noch einen 
Augenblik Kochen und thue 4 Eplöffel voll 
fügen Rahm dazu. 


Nr. 164. 


Schwarz Wurzeln. 

Für 12 Berjonen nimm 8 große Hände voll 
Schwarzwurzeln. Dieje jchabt man auf einem 
Brettchen mit einem Mefjer ganz weiß, jchneidet 
fie in eine Schüffel, worin Mehl mit Waſſer 
und etwas Eſſig verrührt ift, damit fie durch 
das Stehen nicht roth werden. Waſche fie ſauber 
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heraus im ein Caſſerol und gieße jo viel fo- 
hendes Waffer Hinzu, daß fie gerade bedeckt 
find, decke fie zu und Laffe fie weich. werden, wäh- 
rend das Waller gut einfocht. Sind die Wur— 
zeln noch nicht gar, und das Wafjer ijt bereits 
eingefocht, jo gieße etwas Fleiſchbrühe dar— 
an. Endlich wenn jie weich geworden find, 
rühre einen Kochlöffel voll Mehl mit gutem 
fügen Rahm zart an, thue 3 Loth gejtoßenen 
Zucker mit Musfatnuß dazu, gieße das über 
die Schwarzwurzeln nebſt noch etwas Tleijchbrühe, 
Salz und 4 Loth frifcher Butter, laſſe fie noch 
Y4 Stunde dämpfen, dann eine Hand voll feine 
PBeterfilie dazu und gieb fie heiß zur Tafel, 


Nr. 165. 
Blumenkohl. 


Für 12 Perſonen braucht man zwei jchöne 
große Köpfe Blumenkohl. Sind fie mittelmäßig 
nimm 6, find fie Klein 12 Stüd, je nach dem 
die Größe ift. Siede den Blumenkohl ab in 
Salzmwajjer, nebjt ein Loth frifcher Butter, da- 
mit der Blumenkohl weiß wird. Dann thue in 
ein Caſſerol 8 Ruth friſcher Butter nebſt 4 Koch— 
Löffel vol Mehl, röjte das einen Augenblick, ver: 
dünne e8 mit dem Blumenfohlwafjer, daß es 
einen jteifen Brei gibt, dann thue Ye Schoppen 
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guten jauren Rahm nebſt Musfatnuß und noch 
etwas Salz dazu. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, 
jo laſſe das Wafjer jorgfältig ablaufen und lege 
den Blumenkohl auf ein Tuch, damit Fein Waſſer 
zurücbleibt, Alsdanır lege ihn auf eine heiße 
Platte, gieße die Fochende Sauce darüber und 
gteb ihn zur Tafel. 


Nr. 166. 
Spinat-Gemüfe. 


Nimm für 12 Perjonen eine große Schüffel 
voll gepußten und gewajchenen Spinat, brühe 
ihn in Waſſer ab, decke ihn aber nicht zu, und 
laffe ihn durch einen Seiher ablaufen, drücke 
ihn fejt aus und wiege ihn ganz fein auf einem 
Brett. Dämpfe 2kleine fein gejchnittene Zwiebeln, 
röfte fie in 6 Loth friſcher Butter nebſt 2 Koch— 
löffeln voll Mehl gelb, thue den Spinat hinein 
und laffe ihn noch Ya Stunde darin röſten, 
damit das Waſſer befeitigt wird, dann füllt man 
ihn mit Fleiſchbrühe auf, nebjt etwas Milch, 
Salz und Musfatnuß. Will man bald anric)- 
ten, jo thut man noch eine gute Hand voll feinen 
Schnittlauch hinein und giebt ihn heiß zur Tafel. 


Nro. 167. 
Bilüd - Erbjen. 
Für 12 Berjonen 6 Schuppen Erbjen. 
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Die ausgefernten Pflücferbjen wajche manin einem 
Caſſerol und gieße ſoviel kochendes Waſſer daran, 
daß man denken kann, mit dem Waſſer koͤnnten 
fie weich werden. Ya Stunde vor dem Anrichten 
rühre einen Kochlöffel voll Mehl mit Ya Schop- 
pen ſüßen Rahm, nebſt 6 Loth frifcher Butter, 
Musfatnuß, 2 Loth gejtoßenen Zucker, feine 
PBeterjilie und jein wenig Waſſer noch dazu. 
Laffe dies zujammen noch Ye Stunde lang 
dämpfen und richte fie heiß an, verſuche, fie denn 
es könnte noch ein wenig Salz fehlen, allein viel 
iſt nicht nöthig. — Dann richte fie heiß an und 
gebe fie zur Tafel. 

Anmerfung. Die meijten Leute wollen ihre 
Erbjen recht gut machen, und gießen von vorne 
herein Fleiſchbrühe dazu, das aber ift jehr gefehlt. 
Man nimmt den beiten Gejchmad weg und fie 
werden auf dieje Weije ſtreng und hart. 


Nro. 168. 
Zuckererbſen. 


Schotenerbſen ſind eben jo gut, wenn 
fie gut zubereitet werden. Thue in ein @affe- 
rol 8 Loth Butter nebſt 2 Schoppen Waſ— 
jer und ein wenig Salz, waſche die Erben 
hinein, welche zuvor gejchält werden, dann laffe 
jie gar werden. it das Waſſer eingekocht, fo 
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gieße etwas Fleifchbrühe dazu. Ye Stunde vor 
dem Anrichten rühre 2 Kochlöffel voll Mehl 
nebjt Ya Schoppen jüßen Rahm, 2 Loth Zucker 
und Musfatnuß an, dazu eine Hand voll feine Pe— 
terfilie; laſſe dies noch Ya Stunde dämpfen und 
richte fie heiß an. 


Nro. 169. 
Spargel-Gemile. 


Für 12 Perjonen nimmt man 8 Gebund. 
Um die Spargeln zu pußen, jucht man fo viel 
als möglich die Äußere zähe Haut abzufchälen 
und jchneidet das Harte am Ende ab. Dann 
bindet man immer eine Hand voll zujammen, 
nachdem ſie zweimal rein gewaſchen wurden. 
Sobald fie gebunden find, drücket man noch einige 
Spargeln hinein, damit das Gebund fejt wird 
und die Spargeln beim Eochen nicht aufgehen, denn 
das leßtere ijt unangenehm. Laſſe jie recht gar 
werden in Salzwafler. Dann thue in ein Caſ— 
jerol 8 Loth friſchen Butter nebjt 2 guten Koch: 
löffeln voll Mehl, laſſe e8 einige Minuten röften, 
dann verdünne es mit dem Spargel-Wajjer, laſſe 
es zu einem dicken Brei einfochen, dann rühre 
3 Giergelb nebſt Ye Schoppen guten jauren 
Rahm ab, gieße einen Eplöffel voll guten Wein- 
ejfig dazu nebjit Muskatnup. Nimm noch etwas 
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von dem Spargelwafjer und lafje e8 in dieſen 
hergerichteten Brei laufen, rühre e8 gut herum, 
und wenn es zu dick ijt, verbünne es noch mit 
Waſſer, allein gieb wohl acht, denn es ijt nichts 
Ichlechter, al8 eine bünne Spargel- Sauce. Richte 
die Spargeln an auf eine Serviette, binde fie 
auf und entferne die Kordel, lege fie auf eine 
heiße Platte und gieße die Sauce darüber. Bei 
feiner Tafel gibt man die Sauce bejonders. 


Nr. 170, 
Geſchnittene Spargeln (anftatt Pflückerbſen.) 


Diefe Spargeln muß man jorgfältig behandeln 
damit feine harten Stücde hinein fommen. Nur 
Kleine dünne gejchofjene Spargeln! jchneide eine 
Platte voll jo lang ab, als man fühlt, daß fie 
fich weich jchneiden; dann wajche ſie in kochendem 
Waſſer. Sind fie gar geworden, jo thue in ein 
Caſſerol 6 Roth friſche Butter nebjt einer Xlei- 
nen Hand voll Zwiebeln und Peterfilie fein ge- 
ſchnitten, laſſe dies dämpfen, thue einen Koch— 
Löffel voll Mehl hinein und röſte dies noch 
einen Augenblid, dann thue Schoppen gute 
Fleiſchbrühe nebſt Salz und 2 Loth geftoßenen 
Zuder und Muskatnuß dazu, rühre dies wohl 
durcheinander und Lege die abgefochten Spargeln 
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durchgeſiebt hinein und laſſe fie noch Ya Stunbe 
fochen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo rühre 
ein Eidotter mit etwas Milch an, rühre dies in 
die Spargeln hinein, und richte fie heiß an. 

Anmerkung Wenn man fchon Fleine Gelb- 
rüben bat, jo kann man in die Mitte die Spar- 
geln thun und neben herum Gelbrüben. Die 
Meiſten efjen fie für Pflüderbjen, fie ſchmecken 
‚gerade jo gut. 


Nr. 171. 
Kleine Gelbrüben. 


Nimm für 2 Platten voll Heine gejchabte ge- 
putzte Gelbrüben, eine Hand voll Salz und reibe 
fie ganz troden in diefem Salz ab, damit der 
Schmutz abgeht, weil fie zuweilen jo Hein find, 
daß man fie kaum jchaben kann. Dann wafche 
fie in friſchem Wafjer ab, bis fie recht rein find, 
dann thue 6 Loth friſche Butter in ein Caſ— 
jerol, jchneide 2 Kleine Zwiebeln fein hinein, Laffe 
dies einen Augenbli dämpfen; dann gieße fo 
viel Wafler dazu, daß man denken könnte, daß 
fie darin weich werden. Waſche die Gelbrüben 
hinein und Ye Stunde vor dem Anrichten rühre 
einen Kleinen Kochlöffel vol Mehl nebft 4 
Schoppen ſüßen Rahm, Cal; und 2 Loth ge- 
jtoßenen Zucker nebſt einer Hand voll feiner 
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Beterfilie und Musfatnuß dazu, lajje dies noch 
Y4 Stunde kochen, jchüttele das Cafjerol, allein 
vermeide es, mit dem Kochlöffel hinein zu fahren, 
damit fie nicht zerdrückt werden, vielmehr müfjen 
die Gelbrübchen alle ganz bleiben und richte jie 
heiß an. 

| Nr. 172. 


Große Gelbrüben. 


Sie werden gerade wie die Heinen Gelbrüben 
zubereitet, nur daß man jie fein jchneidet und 
etwas länger kochen läßt. 


Nr. 173. 
Teltower Rüben. 


Werden gerade wie die jungen Gelbrübchen 
gedämpft und zurecht gemacht. 


Nr. 174, 
Sanbohnen. 


Nimm ſie ganz Klein und zart, bevor jie dicke 
Kerne haben, jchneide die beiden Spitzchen ab 
und foche fie in Salzwafjer ab, bis fie weid) 
find, lege 6 Loth frische Butter in ein Caſſerol 
nebjt einem Kochlöffel vol Mehl und einer 
fein gefchnittenen Zwiebel, röſte dies etwas gelb, 
gieße Ye Schoppen gute Fleiſchbrühe hinein, Ya 
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Scoppen jüßen Rahm, nebjt Salz und Mus: 
fatnuß und eine Hand voll Peterfilie, ganz fein 
geichnitten, etwas Pfeifer, Lafje dies zujammen 
einige Minuten kochen, lege die Saubohnen hinein 
und lafje fie nody Ya Stunde langſam dünjten. 
Endlich richte fie heiß an. 

Nr. 175. 


Weiße Rüben. 

Auf 12 Perjonen rechnet man 12 Nüben, 
jchäle jie und jchneide jie jcheibig, Lajfe fie, wenn 
fie gewajchen jind, einen Augenbli im Waſſer 
ftehen, dann nimm 8 Loth Butter, jchneide eine 
Feine Zwiebel hinein, laſſe fie einen Augenblick 
dämpfen, wajche die Weisrüben hinein und lafie 
fie jo dämpfen mit 2 Schoppen Waſſer und 
etwas Salz. Sit e8 bald Zeit zum Anrichten, 
jo laß ein eifernes Pfännchen heiß werden und 
röſte 2 Loth gejtoßenen Zucker hinein. Sit er 
ſchön dunfelgelb geworden, jo gieße etwas Fleiſch— 
brühe daran, laß es auffochen, jtreue einen Kleinen 
Kochlöffel voll Mehl über die Nüben, gieße den 
gefochten Zucker darüber und laſſe fie nocy Ya 
Stunde jtehen. Ruͤhre fie vorfichtig, daß die 
Scheiben ganz bleiben und richte fie heiß an. 

Nr. 176. 


Sauerkraut. 
Man jtellt das Sauerkraut mit heißem Waſſer 


Ä 
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bei und läßt es 4 bis 5 Stunden lang Fochen, 
füllt e8 öfters mit kochendem Waſſer auf, damit 
es nicht anhängt und gar werde. Iſt es weich, 
jo Ichütte das Sauerkraut ab, jedoch in feinen 
Blechjeiher, Jondern in einen irdenen; denn wenn 
ein Blechjeiher ſchon alt ift, und man läßt das 
Kraut etwas lang darin, jo wird e8 gern dunfel. 
Auch darf man nie mit Blech oder mit Eifen in 
Sauerkraut fahren, ſonſt bleibt es nicht jchön. 
Thue in ein Caſſerol 8 Loth Gänfefett oder 
Schmalz, ſchneide eine Kleine Zwiebel jehr fein 
hinein, lajje dies weich dämpfen mit einem Flei- 
nen Kochlöffel vol Mehl. Hat man Fleifchbrühe 
von gejalzenem Tleijch, jo thue a Schoppen der- 
jelben dazu, rühre es wohl durcheinander und 
laſſe e8 dämpfen; dann thue das Sauerfraut 
hinein mit noch ein wenig Salz. Sit es bald 
Zeit zum Anrichten, jo gieße noch einige Löffel 
voll Gansfett hinein und richte e8 heiß an. 
Nr. 177. 


Sauerkraut mit Champagner gefodht. 


Man Foche das Sauerkraut wie oben (Nr. 176) 
gejagt wurde. Dann gieße Ye Stunde vor dem 
Anrichten 1 Schoppen Champagner hinein, allein 
in Ermanglung deſſen laſſe man in einem 
Schoppen-Glas 1 guten ERlöffel voll geftoßenen 
Zuder mit a Schoppen Wein vergehen, rühre 
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jo lange bis der Zucker vergangen tft, gieße 
das an das Sauerkraut und laſſe es noch !a 
Stunde dämpfen. Es ift gerade fo gut als 
wenn es mit Champagner gemacht wäre. 


Nr. 178. 


Saure eingemachte Rüben anftatt Sauerkraut. 


Man behandelt diefe wie das Sauerkraut, 
welches oben angegeben ift. (Siehe Nr. 176) 


Niro. 179, 
Dreftern-Rrant. 


Man koche das Dreiternfraut ab wie Sauer- 
fraut, allein zuvor wird das Kraut wie grobe 
Nudeln geſchnitten und gewajchen, dann erjt ab- 
gekocht. Iſt e8 gar geworden, fo nimmt man 
6 Loth Sped oder Schmalz, welch erjterer fein 
würfelig gejchnitten wird, läßt dies zufammen 
gelb werden, allein ziemlich gelb, dann thut man 2 
Kochlöffel voll Mehl hinein, röftet e8 auch gelb; 
darauf gießt man Ye Schoppen Fleiſchbrühe und Ye 
Shoppen alten Wein nebjt Salz dazu, läßt es 
noch einkochen, thut das Drefternfraut hinein, 
rührt es wohl herum und läßt es noch Ya 
Stunde lang fochen. Beim Anrichten fommen 4 Eß— 
Löffel voll Zus dazu und ein Hein wenig Pfeffer. 

8* 
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Roſenkohl. 


Er wird gerade ſo wie Wirſinggemüſe be— 
reitet, nur läßt man die Roſen ganz und beim 
Anrichten thut man Ya Schoppen guten füßen 
Rahm dazu, 


Nr. 181. 


Junge Bohnen. 


Man thue 6 Loth Butter in ein Gafferol, 

jchneide eine Zwiebel fein hinein, thue 2 Schop- 
pen Wafler nebjt etwas Salz hinzu, jchneide 
und wajche die Bohnen in diefes Kafjerol nebit 
etwas Pfeffer und laſſe fie weich werden. Ye 
Stunde vor dem Anrichten beitreue die Bohnen 
mit einer fleinen Hand voll Mehl nebjt einer 
Hand voll Beterfilie, dann thue etwas Bohnen- 
fraut dazu, welches abgejtielt, gewaſchen und 
fein gejchnitten wird, Taffe die Bohnen noch einen 
Augenblick dämpfen, jehe nach, ob nicht noch 
etwas Fleiſchbrühe nöthig wäre und richte fie 
heiß an. 
. Anmerfung Man fann aud, einige Eß— 
(öffel voll Rahm bei dem Anrichten dazu geben, 
allein Manche lieben es nicht, und es muß 
nicht fein. 


a HET 
. Nr. 182. 
Eingemachte Sanerbohnen, 


Man koche die Bohnen ab wie das Sauerfraut 
und mache fie zurecht auf folgende Weife: Man laſſe 
6 Loth Schmalz in einem Eafferol heiß werben, 
ſchneide 2 Zwiebeln ganz fein hinein nebjt einem 
Kochlöffel voll Mehl, Lafje dies wohl dämpfen, 
ohne daß es gelb wird, füllees mit Fleiſchbrühe 
von gejalzenem Fleiſch, oder in Ermangelung 
deſſen mit gewöhnlicher Fleiſchbrühe auf, lege die 
Bohnen nebjt ein wenig Pfeffer hinein und laſſe fie 
noch Ye Stunde dämpfen. Kurz vor dem Ans 
richten thue noch eine Hand voll feine Peterfilie 
dazu und richte fie heiß an. 

Anmerfung. Es gehören dazu weiße Boh— 
nen in die Mitte gelegt. 


Nr. 183. 


Gelbe Bohnen, 


Werden ebenjo zubereitet wie die Sauer-Bohnen. 
(Siehe Nr. 136.) 


Nr. 184. 


Gefülltes Weißkraut. 


Man nehme von 6 Häuptern Weißkraut die 
größten und die jchönften Blätter ab, aber jo 
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vorsichtig, daß fie ganz bleiben ; laſſe ein Caſſerol 
voll Waſſer am Feuer Tochen und lege die ge- 
wafchenen Blätter hinein, jedoch nur 6 zuſammen, 
damit man Plab hat, fie gut heraus zu nehmen. 
Wenn 6 halb gar geworden find, jo lege fie in 
frisches Waſſer heraus und die andern 6 wieder 
hinein. Man fahre jo fort, bis fie alle fertig 
find. ° Dann nimm 1’ Pfund fein gehacktes 
Fleiſch, zur Hälfte Schweinefleiſch, zur Hälfte 
Kalbfleiſch, jchäle 4 Werke und Lafje fie in etwas 
Milch weich werden. Dann thue 4 Loth Butter 
in ein Caſſerol nebſt 10 Heinen fein gejchnittenen 
Charlotten und eine Hand voll feine Peterſilie, 
Laffe dies wohl röſten, drüde die Wecke aus und 
fege fie dazu nebſt gehacktem Fleiſch, etwas Salz, 
guten fein geftoßenen Näglein und Muskatnuß, 
reibe Citronen-Schale hinein und jchlage. 
dann 6 Eier dazu; laffe dies am Feuer Ya 
Stunde dämpfen und rühre bejtändig mit dem 
Kochlöffel herum, nimm e8 heraus und lafje e8 
etwas kalt werden. Lege 6 große Blätter auf 
eine Serviette, damit das Waſſer recht abläuft; 
auf diefe Blätter vertheile das hergerichtete 
gehackte Fleiſch; dann bedecke mit den übri— 
gen Blättern das Fleiſch und fahre jo fort, big 
es ein Weißkraut-Kopf endlich ijtz wenn man 
fie geſchickt Legt, jo hat man nicht nöthig, fie zu 
binden. Laſſe in einem Gafferol 8 Roth frijchen, 
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Butter heiß werden und lege die 6 hergerichteten 
Häupter eins neben das andere, laſſe dieje 
wohl dämpfen; nah Yı Stunde ſieh nad, 
9b jie ſchon ein wenig anhängen, dann nimm 
eine Schaufel und lege die Häupter jorgfältig 
herum, was unten war, muß oben jein, gieße 
1 Schoppen gute ftarfe Fleiſchbrühe hinein und 
laffe fie jo fort vämpfen, bis jie weich und etwas 
gelb find. Iſt es Zeit zum Anrichten, jo nimm 
die Häupter langjam heraus und lege nur 3 
bis _ 4 auf eine Platte, rühre die Sauce in dem 
Safjerol mit dem Kochlöffel, gieße Ye Schoppen 
fauren Rahm und Schoppen Jus dazu, fiebe 
die Sauce über die Krauthäupter und gieb fie 
vecht heiß zur Tafel. 


Nr. 185. 
Wirſing-Kraut gefüllt. 


Man verfahre damit wie bei dem Weißfraut. 
(Nr. 184.) 


Nr. 186. 
Gefüllte Römiſche Blätter. 


- Sie werden bereitet wie Nr. 184. 
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Nr. 187. 
Erbjen-PBuree, 


Man nehme 4 gute Teller voll Erbjen, wajche 
fie und koche jte in Wafjer wei. Dann laffe 
durch einen Seiher das Waſſer ablaufen. Sit 
dies volljtändig grichehen, jo drücke mit dem 
Stößer die Grbjen ganz fein und treibe 
fie durh den Seiher; gieße auch etwas 
Fleiſchbrühe darauf, damit fie gut durchgehen. 
Ferner thue 8 Loth Butter nebjt einem Koch- 
Löffel voll Mehl in ein Caſſerol, röſte dies gelb, 
verdünne es mit Ya Schoppen Fleiſchbrühe nebft 
Salz und Musfatnuß, laſſe die durchgefchlagenen 
Erbjen hineinlaufen und noch Ya Stunde lang 
dämpfen, richte "fie auf einer heißen Platte an 
und gib fie zur Tafel. 


Nr. 188, 
Weiße Bohnen. 


Beleſe 4 Teller voll Bohnen, koche fie im 
Waſſer ab und Lafje fie durch einen Seiher ab- 
laufen. Nimm 6 Loth. frifchen Butter nebjt 
einem Heinen Kochlöffel Mehl uns eine kleine Hand— 
vol feine Peterſilie, laſſe dies einen Augenblic 
dämpfen, gieße Ye Scoppen Fleijchbrühe und 
1a Schoppen fühen Rahm nebft Salz und Mus: 
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katnuß hinein, laſſe die Bohnen hinein laufen 
und dämpfe ſie einen Augenblick darin. Wenn 
fie zu die find, jo gieße noch etwas Fleiſchbrühe 
dazu, allein zu dünn dürfen fie nicht werben. 
Richte fie heiß an. 


Kartoffeln als Gemüfe. 
Nr. 189. 


Geqnellte Kartoffeln (& la robe de chambre.) 


Man lafje in einem eifernen Hafen 1 Schop- 
pen Wafjer kochen, lege die Kartoffeln, nachdem 
ſie zweimal ganz rein gewajchen find, aufeinander 
hinein nebjt einer Hand voll Salz, decke fie ganz feft 
zu und nimm nicht eher den Deckel weg, bis man 
denkt, daß fie gar jein fünnten. Sollten fie etwas 
angebrannt riechen, jo hat es nichts zu jagen. 
Ziehe fie jchnell vom Feuer weg, hebe den Deckel 
ab, damit fie im Augenblict dem Dampf entzogen 
werden, und richte fie jchnell an. Auf folche 
Kartoffeln muß man warten, dann find fie am 
Beiten. 


Nr. 190 
Schuitz-Kartoffelu. 
Waſche 30 bis 40 große Kartoffeln in kaltem 
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Waſſer, jhäle fie und waſche fie dann nochmals 
in heißem Waſſer; dann jchneide fie in die Länge 
zweimal durch. Laſſe in einem eijernen Hafen 2 
Schoppen Wafjer recht Eochen, thue die Kartoffeln 
nebjt einer Handvoll Salz hinein und foche fie 
jo jchnell als möglich; decke fie ganz feit zu und 
halte fie jo lange als möglich verjchlojfen. Iſt 
es Zeit zum Anrichten, thue 8 Loth friſche Butter 
in eine Pfanne; wenn der Butter heiß iſt, jo 
lege eine Hand voll feingejchnittene Peterſilie 
hinein, lafje es heiß werden, nur nicht kochen; 
beim Anrichten jchütte dies jchnell auf die ange— 
richteten Kartoffeln und gib fie zur Tafel. 

Anmerfung Man kann Weckmehl oder 
Ihwarzes Brod in Fett röjten anftatt Peterfilie, 
allein am beiten ijt eine dicke grob gefchnittene 
Zwiebel, welche gelb gebraten wird. Allein man 
muß jehr vorfichtig fein, daß die Zwiebel nicht 
zu dunkel wird. Wenn fie anfängt gelb zu 
werden, jo ziehe das Fett vom Feuer, fie wird 
auch dann noch gelb. 


Nr. 191. 
Gebratene Kartoffeln. 


Kartoffeln werden zuerft gewaschen und dann 
geihält, man juche aber wo möglich runde 
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von gleicher Größe, entweder ganz Fleine, mittel- 
mäßige, oder aud) große. Laſſe 8 Loth friichen But- 
ter in einem eijernen Hafen vergehen, nur ein 
wenig heiß werden und thue die Kartoffeln nebit 
etwas Salz °a Stunden vor dem Anrichten dazu, 
laſſe fie anfänglich braten, allein nachher ziehe 
fie zurüd auf einen Platz, wo fie ganz langjam 
bampfen; unterdejjen dede fie dann nur auf, 
während jie mit der Schaufel herumgelegt werden, 
eine um die andere. Beim Anrichten muß eine 
um die andere mit einer Fleiſchgabel vorjichtig 
genommen werden, damit fie unbejchädigt bleiben. 


Nr. 192. 
Geröſtete Kartoffeln. 


Duelle oder ſiede 32 Kartoffeln von mittle- 
rer Größe, wie jchon bei Nr. 189 angegeben 
wurde, jchäle fie und laſſe jie lau werden. Laſſe 
in einer Pfanne, am beiten frijche Butter, (man 
fann auch SchmälzButter nehmen), SXoth heiß 
werden, jchneive die Kartoffeln accurat jcheibig 
hinein und thue etwas Salz dazu. Röſte die 
Kartoffeln gelb, lege jie herum mit der Schaufel, 
jedoch verquetſche jie nicht und gib jie heiß zur 
Tafel. 

Anmerkung Man fann aud) etwas Ma— 
joran, welcher fein gejiebt ijt, dazu geben. 
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Nr. 198, 
Beterfilien- Kartoffeln (& la maitre d’hötel.) 


Man nehme diefelbe Proportion, wie bei den 
Schnig-Kartoffeln, Nr. 190, Lafje fie lau werden, in 
einem Gafjerol 3 Loth Butter vergehen, ſchneide 
12 Charlotten fein hinein nebit 2 Kochlöffeln 
vol Mehl, Lafje diejes wei dämpfen, fülle es 
auf mit einem Schoppen guter Fleiſchbrühe, in 
Grmangelung diefer mit Mil), thue Salz und 
ziemlich viel Musfatnuß dazu; jchneide die Kar— 
toffeln jcheibig hinein und lafje fie a Stunden 
lang ganz langjam dämpfen. 1a Stunde vor 
dem Anrichten thue Ye Schoppen guten jauern 
Rahm hinein, laſſe fie noch 10 Minuten dämpfen, 
nicht kochen, endlich jchneide eine Hand voll 
Peterjilie fein dazu und richte fie heiß an. 


Nr. 194. 


Kartoffeln mit Barmejan-Käfe. 


Nimm die Proportion, wie bei den vorigen 
Nr. 189, mache fie auf diefelbe Art ganz fertig, 
richte fie auf einer großen Platte an, gleich 
vol, lege Ya Pfund geriebenen Parmeſan- oder 
Schweizerfäfe gleichmäßig vertheilt, darauf 
auch etwas geriebenen Wed und 3 Xoth 
frijchen Butter, welche in kleine Stüde ge: 
theilt wird, laſſe dies in einem Backofen jchön 
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‚gelb werden. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo 
-fteche Schöne Portionen hübſch accurat auf eine 
Platte und gieb fie heiß zur Tafel. 
Nr. 195. 
Sanere Kartoffeln. 

Nimm dieſelbe Proportion, wie ſchon ange- 
geben ift. Lege in einen Gifenhafen 8 Loth 
Schmalz oder Bratenfett, jchneide eine dicke 
Zwiebel ganz fein dazu, nebjt 2 Kochlöffeln voll 
Mehl und röjte e8 ganz dunkel gelb, gieb aber 
wohl acht, daß die Zwiebeln nicht zu dunkel 
werden; gieße 17a Schoppen gute Fleiſchbrühe 
und Ya Schoppen ordinären Eſſig nebjt Salz, 
Pfeffer, 2 Zorbeerblättern und etwas gejtoßenen 
Näglein nnd laſſe diefe Sauce Ye Stunde lang 
jam dämpfen; jehneide dann die gefochten Kar- 
toffeln hinein, rühre fie gut herum, laſſe fie 
noch Ye Stunde dämpfen und gieb fie ganz 
heiß zur Tafel. 

Anmerfung. Diejes find die einzigen Kar- 
toffeln, die man am andern Tag wärmen kann. 
Man gießt alsdann etwas Fleiſchbrühe daran, 
und macht jie warm. 

Nr. 196. 

Scinfen = Kartoffeln in einer Form. 


(Für 6 Perfonen.) 
Siede 30 Kartoffeln, wie fchon oft gejagt 


— 16 — 


worden, und jchneide fie ganz gleich jcheibig; 
bejtreiche eine Form von der nöthigen Größe 
mit frifcher heißer Butter, lege eine Lage Kar- 
toffeln, gieße darüber 8 Ehlöffel voll guten 
jauern Rahm und jtreue ein Flein wenig Weck— 
mehl nebſt Musfatnuß darauf. Sodann hade 1 
Pfund magern Schinken ganz fein, ftreue davon 
eine Handvoll auf die Kartoffeln, lege wieder eine 
Lage Kartoffeln, thue wieder 8 Eplöffel vol 
Rahm nebit Schinken ꝛc. dazu und fahre jo fort, bis 
die Form voll iſt. Dann lege die jchönften Kartoffel- 
Icheiben regelmäßig neben einander oben darauf, 
mache 2 Koth Butter ganz heiß und bejtreiche damit 
die Kartoffeln mit einem Pinſel. Eine Stunde vor 
dem Anrichten jtelle die Form in einen heißen 
Backofen und laſſe die Kartoffeln ſchon gelb 
dämpfen. Beim Anrichten pube die Form mit 
einem in frisches Waſſer getauchten Tuche rein 
ab, ftelle fie auf eine runde Platte und gieb 
fie heiß zur Tafel. 


Nr. 197. 
Häring-Kartoffeln (für 6 Kerfonen.) 


Man nimmt diejelbe Broportion, wie bei ven 
vorhergehenden (Nr. 196) und verfährt auf dieſelbe 
Weiſe, nur gebraucht man anftatt Schinken 2 
Häringe, welche zuvor gepußt, gewafchen, aus— 
gegräthet und fein gejchnitten werben. 
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Nr. 19. 
Sardellen - Kartoffeln in der Form. 


Man verfahre wie bei den vorhergehenden, 
(Nr. 196 und 197) nehme aber jtatt der Hä- 
ringe a Pfund Sarbdellen. 

Nr. 199, 


Ganz befondere geriebene Kartoffeln in ver 
Form mit Schinken (für 6 Perfonen.) 
Siede 30 Kartoffeln ab, jchäle fie und laſſe 
fie bis zum andern Tag ftehen. Alsdann reibe 
fie jo fein wie möglich, bejeitige die abgefallenen 
Broken, ſchlage 6 ganze Eier hinein, nebſt Mus- 
fatnuß und Ye Schoppen jaueren Rahm und 
rühre diejes gut Ye Stunde lang. Dann be- 
ftreiche eine Auflauf Form mit Butter, lege eine 
Lage Schinken, wie bei Nr. 196 gejagt worden, auf 
den Boden, thue von den zugerichteten Kartof- 
feln jo viel dazu, daß die halbe Form voll 
wird, lege den übrigen Schinken darauf und 
mache die Form mit den Kartoffeln ganz voll, 
bejtreue die Kartoffeln mit heißer Butter nebft 
etwas feinem Weckmehl und bade fie ſchön gefb. 


Nr. 200. 
Krebsfartoffelu in der Form, 
Berfahre mit den Kartoffeln, wie oben (Nr. 199) 
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gejagt wurde, puge 24 Krebje und wajche fie in 
Salzwafjer ab, ziehe die Schweife heraus, jchäle 
fie und fchneide fie nach der Länge. Mache 4 
Loth) Butter heiß, röſte die Krebje darin, bis 
fie Schön roth find, fülle die Butter mit Ye 
Schoppen Waſſer auf, lafje es eine-halbe Stunde 
lang kochen, ſiebe jie ab und jtelle fie zum 
jchnellen Erkalten in kaltes Waller. Alsdann 
lege die gejchnittenen Krebsjchweife in die Form, 
gieße darauf die Krebsbutter mit etwas Weck— 
mehl und verfahre wie bei den andern. 


Nr. 201. 


Gefüllte Kartoffeln Cfür 6 Perfonen.) 

Waſche 30 gleiche aber ziemlich große Kar- 
toffeln, Jchäle fie ſchön rund, mache fie auf einer 
Seite etwas platt, damit fie fiten bleiben, hole 
fie mit einem fpigen Mefjer jo viel aus, als 
fie vertragen können, um ganz zu bleiben; fchäle 
2 mürbe Wede ab, lege den Brojamen in Milch, 
aber in nicht mehr, als hinein fchlüpfen kann; 
dämpfe in frifcher Butter 8 fein gefchnittene 
Charlotten nebjt einer Hand voll Beterfilie 
und röjte e8 hell gelb. Dann lege 4 Pfund 
gehacktes Schweinefleiich nebſt den 2 geweichten 
Wecken dazu, rühre dies wohl durcheinander, 
schlage 4 Eier nebit etwas Salz, Musfatnuß 
und gejtoßenen Näglein hinein. ft diejes gut 
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gedämpft, jo nimm es heraus und lafje es Falt 
werden. Stoße die Maffe in einem Mörfer ganz 
fein, fülle die Kartoffeln damit recht vol und 
jo hoch e8 gehen kann, beftreiche die Kartoffeln 
mit frischer Butter, darauf etwas Weckmehl; dann 
lafje in einer Bratpfanne Ya Pfund Butter 
heiß werden, ſetze die Kartoffeln jchön neben 
einander hinein, jchiebe die Pfanne in einen 
nicht zu heißen Badofen, laſſe fie darin gar und 
ſchön gelb werden und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 202. 
Gefüllte Kartoffeln mit Sardellen. 


Nimm diejelbe Broportion Kartoffeln wie bei 
den Dbigen (Nr. 201), dann Ya Pfund Schweine- 
fleiich, Ye Pfund Sardellen und verfahre, wie 
mit dem Vorigen. 


Nr. 208. | 
Gefüllte Kartoffeln mit Schinlen Cfür 6 
Perfonen). 
Nimm auch hier diefelbe Proportion, aber 
nur Ye Pfund Schmweinefleifh und Ye Pfund 
fein "gehackten gefochten Schinken und verfahre 


im Mebrigen wie bei Nr. 201. 
9 
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Mr. WA 
Geröſtete Kartoffeln Cauf franzoͤſiſche Art.) 


Ganz Tleine Kartoffeln werden roh in 
Schmelzbutter gar geröjtet. 


Nr. 205. 
Geröftete Kartoffeln mit Rahm. 


Man röſte die Kartoffeln, wie vorher ge⸗ 
jagt wurde; gieße Ya Schoppen guten Rahm 
darüber, rühre beſtändig, Taffe fie dämpfen, bis 
der Rahm unfichtbar geworden tft und: gieb fie 
zur Tafel. 


Nr. 206; 
Kartoffel Brei (für 6 Perfonen.) 


Waſche 36 jchöne große Kartoffeln in Fal- 
tem Waſſer ab, fchäle fie amd ſchneide fie vwier- 
theilig. Dann laſſe 2 Schoppen Wafler kochend 
werden, thue die Kartoffeln Hinein, als ob 
man Schnitfartoffeln machen wollte, — etwas 
Salz dazu. Wenn fie weich geworben find, fo 
zerdrücke fie ganz fein zu Brei, giefe zwei Schop- 
pen kalte Milch Hinein und treibe fie durch ein 
Sieb in ein Kafferol; lege 4 Loth Butter und 
noch etwas Salz hinein, laſſe fie noch Y Stunde 
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dämpfen, und gieb fie heiß zur Tafel. — Gie 
werben meiftens zu Sauerkraut gegeben. 


Berfihiedene Gemũſt. 
Nr. 207. 
Reißgemüſe mit Schinken. 


Gieße "u Pfund Reiß, welcher beleſen und 
gewafchen ift, einigemale mit kochendem Waſſer 
ab und Foche ihn dann in 2 Schuppen Milch 
weich; rühre aber richt zu oft, damit der Reiß 
ganz bleibt. Rühre in einer Schüffel 6 Koth 
frische Butter zu Schaum, ſchlage nad) und nach 
6 gattze Eier hinein, rühre alles wohl durch— 
einander und dann Tangfam in den gefochten Reiß. 
Hacke % Pfund magern gefochten Schinken 
gang. fein, Tege diefen in die Mitte der Form, 
darauf den Reif mit heißer Butter und feinem 
Weckmehl betreut, ftelle die Form in einen nicht 
zu beißen Badofen , bis der Reiß ſchön gelb 
geworden tft und giebauf einer Platte die Br 
zur Tafel. 


Nr. 208. 
Reiß in der Form, als Gemüſe mit Sar- 
dellen. 


Verfahre wie oben (207), und nimm dazu 
30—36 Sarbellen, je nachdem fie groß find. 
9* 
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Nr. 209. 
Reiß in der Form, mit Bratwurft. 


Brate 6 jchöne Bratwürfte beinahe gar, mache 
die Haut ab, verrühre fie in einer Schüffel zu 
gleichen Stüden und verfahre wie oben gefagt. 
(Nr. 207.) 


Verſchiedene Klöße als Gemüſe. 
Nr. 210. 
Kartoffel-Klöße für 6 Perfonen. 

Siede 36 mittelgroße Kartoffeln einen Tag 
zuvor und fjchäle fie warm. Am andern Tag, 
reibe fie, dämpfe eine dicke, feingejchnittene Zwie— 
bel in 8 Roth Butter ganz wenig gelb, beinahe 
weiß, gieße diefes auf die Kartoffeln nebſt Salz, 
Muskatnuß und feinem Majoran. Dann jchlage 
8 Eier dazu, verrühre die Kartoffeln nebit "a 
Pfund Mehl mit dem Kochlöffel ganz gut, mache 
Klöße daraus und probire in kochendem Waſſer, 
ob fie zufammen halten. Sit Mehl zu wenig, 
jo thue noch jo viel als nöthig hinzu. Mache ein 
ziemlich großes Caſſerol zu drei Viertel voll Waſ— 
jer kochend, nebjt einer guten Hand voll Salz, 
lege die Klöße hinein und dede fie gut zu. 
Haben fie eine halbe Stunde gekocht, jo nimm 
den Dedel ab, jchneide einen Kloß dur und 
wenn er inwendig gar ift, jo jchöpfe fie mit 
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einem Schaumlöffel heraus. Mache 8 Loth 
Butter heiß, jchneide eine dicke Zwiebel grob 
hinein und gieße dies auf die Klöße; allein je- 
der Kloß muß zuvor mit einem ſcharfen Meſſer 
in zwei gleiche Theile gejchnitten werden, fonft 
bleiben fie nicht locker. 


Nr. 211. 


Andere Kartoffel-Klöße, weniger Eoftfpielig 
und doch gut. 


Reibe 36 Kartoffeln, wie vorher (Nr. 210) gefagt 
ift, Schneide 2 Waſſerwecke ganz fein würfelig und 
gieße Ya Schoppen Milch darüber. Darm brate 
eine feingefchnittene Zwiebel ganz hellgelb und 
wenn die Wecken gehörig geweicht find, jo ver- 
rühre fie nebjt einer Hand voll Salz, Musfat- 
nuß und Majoran, gieße noch "a Schoppen 
Milh dazu nebft 3 Eiern und 4 Kochlöffeln 
vol Mehl, verrühre alles wohl, mache die Klöße, 
probire in Salzwafjer, ob fie halten, und ver- 
fahre im Mebrigen wie bei Nr. 210, 


Nr. 212. 
Kartoffel-Klöße mit Sped. 


Gebrauche von Allemdiejelbe Proportion wieoben, 
nur ftattin Butter Dämpfe die Zwiebelin Pfund 
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‚ganz feingefapnittenen Speck; ebenjo röfte die 
Zwiebeln, womit die Klöße begoſſen werben, in 
a Pfund Specd und verfahre im Uebrigen wie 
bei Nr. 210 und 11. 


Nr. 213. 


Kartoffel-Klöße mit Schinten, 
nach altbayerifher Art (für 6 Perfonen.) 


Schäle und waſche 30 Kartoffeln und reibe 
fie jo ſchnell wie möglich in frijches Wafler, 
waſche fie noch einmal in anderm Wafjer und 
lafje fie über Nacht wieder in anderm Wafler 
ftehen. Am andern Tag waſche fie noch ein- 
mal und drüde fie in einer Serviette recht 
eft aus. Lege die Kartoffeln heraus in eine 
große Schüfjel, ſchlage 4 Eier hinein und ver- 
ihre fie 1a Stunde lang mit dem Kochlöffel, 
weiche 4 — wie bei den vorhergehen⸗ 
den, dazu, dann thue 1 Pfund feingehackten 
magern Schinken hinein nebſt Majoran und 
Muskatnuß, dazu 4 Kochlöffel voll Mehl. Nimm 
eine grobe Servictte, bejtreiche in der Mitte einen 
runden Pla mit frijcher Butter, lege die Maffe 
hinein und binde fie mit einer Kordel feit zu. 
Laſſe in einem Eifenhafen Wafler kochend wer- 
ben, thue eine Hand voll Salz dazu, lege das 
Eingefnöpfte hinein und laffe es 4 Stunden 
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kochen. Iſt es Zeit zum Anrichten, ſo lege den 
Knopf in einen Seiher, laſſe ihn abdampfen 
und bringe ihn auf eine tiefe Platte; löſe die 
Kordel langſam auf, lege eine Platte oben darauf, 
drehe die Platten um, nimm die Serviette lang— 
jam ab und begiche den Knopf mit beliebigem 
Fett. Man kann mit Brodkracheln, Zwiebeln, 
feingefchnittenem Speck, kurz nach Belieben be- 
guhen. Gib den Knopf heiß zur Tafel. 


Nr. 214. 
Ein großer Kloß. 


Nimm wieder36, am Tag zuvor abgekochte, gerie- 
bene Kartoffeln nebſt Weck und Zwiebel, wie oben 
Rr. 213) gejagt worden; fchlage 6 Eier hinein, 
koche den Knopf in einer Serviette Ye Stunde 
lang und begieße ihn mit einem beliebigen Fett. 
Man kann auf diefen Knopf eine weiße Sauce 
geben, folgendermaßen zubereitet: 4 Loth frifche 
Butter nebſt einer feingefchnittenen Zwiebel weiß 
gedämpft, einen Kochlöffel voll Mehl dazu. 
Dann nimm Schoppen Milch — füßer 
Rahm iſt noch beffer. — dazu von dem Galz- 
waſſer, worin ber Knopf gekocht worden, nebft 
Salz und Muskatnuß. Wenn diejes eingefocht 
it, jo begieße den Knopf damit. 
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Nr. 215. 
Leber - Klöße. 


Schneide 3 Kreuzerwecke ganz fein wiürfelig 
und weiche fie in 2 Schoppen Mild. Dann 
reibe 3 Wecke, röfte fie in 4 Loth Butter jchön 
gelb, rühre Ya Pfund Butter zu Schaum, jchlage 
nah und nad 3 Eier hinein und 3 Dotter und 
rühre dieſes unter die eingeweichten Wede. Nimm 
eine Kalbsleber und Ya Pfund Ochjen- oder 
Rindsleber. Röſte eine dicke, feingefchnittene 
‚Zwiebel jchön gelb und thue alles in eine Schüf- 
jel nebſt Muskatnuß, feinen Näglein, Salz und 
Majoran und rühre es eine viertel Stunde zu— 
ſammen, dann thue 3 Kochlöffel voll Mehl hinein. 
Mache einen blechernen Röffel in dem Salzwaſſer, 
worin die Klöße gefocht werben, heiß, jchöpfe 
einen Kloß heraus, laſſe ihn eine gute viertel 
Stunde kochen, ſchneide ihn mit einem fcharfen 
Mefjer durch und probire, ob er durch gar iſt. 
Wenn er nicht zufammenhält, jo gib noch Mehl 
dazu und probire, ob nicht Salz oder jonjt etwas 
fehlt. Man darf überhaupt die Klöße nicht 
ins Wafjer legen, bevor man die Gewißheit hat, 
daß fie ganz vollkommen find. Entjprechen fie 
allen Wünjchen, jo Eoche fie alle ab, richte fie 
an, fchneide fie entzwei und gieße Butter nebit 
Zwiebeln darauf. 
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Nr. 216. 


Ordinäre Leber⸗Klöße. 


Nimm einegehackte Kalbsleber, Pfund Rinds- 
Leber und Ya Pfund Nierenfett, alles fein zujam- 
mengehadt. Dann reibe 4 Loth Schwarzbrod 
und röjte es in 6 Loth Schmalz ganz gelb; 
nimm diejes alles in eine Schüffel nebit 4 Eiern, 
Sal, Musfatnuß, etwas gute Näglein und 4 
Kochlöffel voll Mehl. Probire einen Kloß und 
verfahre wie bei den vorhergehenden. (Nr. 215.) 


Rr. 217. 


Rehleber⸗Klöße. 


Nimm dieſelbe Proportion; nur nimm zu einer 
Rehleber noch die Lunge, Ya Pfund Kalbo— 
leber nebſt 4 Pfund Nierenfett und verfahre, 
‚wie im VBorhergehenden gejagt wurde. (Nr. 216.) 


Nr. 218. 
Weck-Klöße (für 6 Perfonen.) 
Weihe 6 Wafjerwede einen Tag zuvor in 
friihem Wafjer ; am andern Tag lafje das Waj- 


jer ablaufen und gieße friiches darüber. Röſte 
A geriebene mürbe Wecke in A Loth friſcher 
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Butter; drüde die Waſſerwecke jo feit wie mög- 
ih aus und gieb die geröfteten Wecke dazu. 
Laſſe 4 Loth Butter heiß werben, jchneide eine 
Zwiebel fein hinein, dann eine Hand voll 
Schnittlauch, ebenjoviel Peterſilie nebſt Musfat- 
nuß und Salz und rühre dieſes alles zuſammen 
mit 6 ganzen Eiern, thue 2 gute Kochlöffel voll 
‚Mehl daran, jchöpfe mit einem blechernen Köffel 
einen Kloß in Salzwafjer, laffe ihn Ye Stunde 
fochen und probire, ob er in der Mitte gar ift; 
hat man ſich überzeugt, daß nichts mehr fehlt, 
fo kocht man fie alle, macht fie mit zwei Gabeln 
in der Mitte etwas voneinander und begießt fie 
mit einem beliebigem Fett. 


Nr. 219. 
Gries⸗Klöße (Kuödel) (für 12 Berfonen.) 


Kies 192 Pfund Gries fauber aus, made 2 
Schoppen Mild, jiedend, brühe den Gries damit 
in einer Schüffel an, laſſe Y« Pfund Butter 
vergehen und gieße fie über den angebrühten 
Gries. Schlage 2 ganze Eier und 2 Dotter 
dazu, ſalze fie und mache 16 Knödel daraus. 
Denn fie Ya Stunde in Salzwafjer gefotten 
haben, jo röjte etwas Weckmehl in 4 Loth But- 
ter gelb und gieße jie über die Knödel. 
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Ar. 220. 


Hefen-Rlöße. 

Nimm 1’ Pfund Mehl in eine ‚warme 
Schuͤfſel, rühre die Hälfte des Mehls mit 6 
Kochlöffeln voll Hefe und Ye Schoppen warmer 
Milch an und lafje e8 an einem warmen Dut 
zugedeckt ſtehen. Wenn der Teig ordentlich ge= 
gangen ift, jo rühre 4 bis 6 Eier, etwas Salz, 
noch ein wenig Mildy und das übrige in ber 
Schüſſel befindliche Mehl mit dem Teich zuſam— 
men, bis er feine gehörige Dice hat und 
ichlage ihn fo lange, bis er fich von der 
Schüffel loslöft, mache dann kleine Kuchen da= 
von, lege fie auf ein mit Mehl bejtreutes Blech 
und laffe fie noch einmal gehen. Dann jeße 
fie, jo daß fie vollfommen Pla haben, in ko— 
chendes Wafler, laſſe fie. ungefähr 10 bis 18 
Minuten fochen, nimm fie alsdann heraus, lege 
fie auf eine Schüffel und rige fie mit 2 Ga- 
bein won einander, damit fie ausdampfen. Mache 
Fett nebſt Zwiebeln oder Weckmehl Fochend und 
begieße fie damit. 


Nr. 221. 


Gebrühte Klöße (für 6 Perfonen.) 
Laſſe in einer Pfanne 2 Shoppen Mil 
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ſiedend werden, rühre darin 6 Kochlöffel voll 
Mehl über dem Feuer ab, bis es fich von ber 
Pfanne ablöſt. Dann lege den Teig in eine 
Skhüffel, laſſe ihn abbämpfen, rühre 6 ganze 
Eier und 6 Dotter dazu fein ab; e8 muß aber 
ein Ei nach dem andern eingejchlagen werben, 
Gieb auch ein wenig Salz dazu. Dann treue 
ein wenig Mehl auf ein Brett, mache die Knö— 
del darauf, Eoche fie in Salzwaſſer ab, begieße 
fie mit Fett und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 222. 


Ganz feine Klöße von Gänſeleber. 
(für 12 Perfonen.) 


Schneide 3 Waſſerwecke ganz fein würfelig 
und weiche fie in 1 Schoppen Mil. Laſſe 
3 frische geriebene mürbe Wecke in 4 Loth Butter 
Ihön gelb werben, jchneide dann eine dicke Zwiebel 
fein hinein und röfte dies in 2 Loth Butter 
auf. Nimm 2, 3 oder auch 4 Gänfelebern, 
mache die Galle jorgfältig heraus, die Haut ab 
und jchabe oder hade fie ganz fein. Darauf 
thue diejes alles in eine Schüffel, rühre 3 ganze 
Eier und 3 Dotter hinein, gieb dazu Muskatnuß, 
Salz, etwas feine Näglein, von einer halben 
Eitrone die gelbe Schale in etwas Majoran, 
rühre dieſes nebſt 4 Kochlöffeln voll Mehl Ya 
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Stunde lang, dann probire, wie bei den ande- 
ren Klößen (fiehe Nr. 215), ob fie zufammen- 
halten. Sind fie gar geworden, jo jchneide fie von 
einander und begieße fie mit Butter nebjt Zwiebeln. 


Nr. 293. 
Gries-Brei. 


Man rühre Pfund Gries in 3 Schop— 
pen fiedender Mil an und lafje dies eine gute 
halbe Stunde langjam kochen; dann rühre einen 
ganz Kleinen Kochlöffel voll Mehl mit Falter 
Milch hinein und lafje e8 noch eine viertel 
Stunde fochen. Rühre den Brei herum und 
wenn er zu die ift, jo gieße jo lange Fochende 
Milh Hinzu, bis die gehörige Dice da ift. 
Darauf richte den Brei in einer tiefe'Platte an, 
und beftreue ihn mit 4 Loth geftoßenem Zucker. 
Schneide von einem vierfach gelegten Bogen Pa— 
pier eine Blume, jo, daß man etwas durchfie- 
ben kann, bejtreue das Papier mit geftoßenem 
Zimmet und gieb den Brei zur Tafel; man 
fann den Zimmet auch rund herum ftreuen und 
etwas in die Mitte, dies fieht ganz gut aus. 


Nr. 224. 
Reis⸗Brei. 
Waſche, beleſe und brühe 1 Pfund Reis 
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mehrmals mit kochendem Waſſer ab; dann laſſe 
4 Schoppen Milch kochend werden, gieße den 
Reis hinein und koche ihn fo lange, bis er gar 
geworden iſt. Rüuͤhre einen Kleinen Kochlöffel 
vol Mehl mit Falter Milch hinein, rühre ven 
Brei herum und laffe ihn noch ein wenig fo- 
hen. Iſt er zu dich geworben, jo verbünne ihn 
mit kochender Milch, richte ihn auf einer tiefen 
Platte an und beftreue ihn mit Zucker und 
Zimmet wie oben (Nr. 223) gejagt wurde, 


Nr. 226. 
Mehl-Brei, 


Man’ rechnet auf einen Schoppen Milch ei— 
nen Kochlöffel voll Mehl. Alſo laſſe 4 Schop- 
pen Milch fieden, rühre 4 Kochlöffel voll Mehl 
mit Falter Mildy an nnd lafje dies hinein lau— 
fen, rühre e8 gut herum, jtelle den Brei auf 
gelindes Feuer, weil er länger kochen muß wie 
anderer Brei und verfahre damit, wie bei dem 
Dbigen (Nr. 223). 


Rr. 226. 


Nudeln anf dentihe Manier (für 12 Per- 


fonen). 
Man Tege auf ein Brett 1 Pfund feines 
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Mehl, mache ein Grübchen in die Mitte und 
ſchlage 12 Eier eins nach dem andern hinein. 
Im Sommer muß man fehr vorfichtig fein, daß 
man fein angebrühtes Ei befommt und das 
Ganze verderbe; man fchlage daher die Eier 
eins nach dem andern zuvor auf einen Teller. 
Alsdann klopfe man die Eier mit dem Mehl 
mit einer Tleifchgabel und mache, daß fie nicht 
auseinander laufen, damit das Brett trocden 
bleibt. Darauf nehme man jo viel Mehl da— 
zu, wie nur möglich), damit der Teig recht feſt 
werde, je feiter, deſto befler, lege ein großes 
Tuch auf einen großen Tiſch, mache Küchelchen, 
lege die Nudelfuchen, nachdem fie mit dem Nu— 
delholz dünn gewalzt find, auf das Tuch, damit 
fie trocken werden, jedoch nicht zu trocken. Sind: 
fie daher trocken und man hat noch nicht Zeit 
zum Schneiden, jo Tege man fie einmal zuſam— 
men und bedecke fie mit dem Tuche. Dann 
ſchneide man fie nicht zu fein und nicht zu 
grob. Bevor die Suppe angerichtet wird, lege 
man bie Nudeln in einen großen Hafen voll 
fochendem Waſſer, decke fie zu, und laſſe fie 
nur 6 Minuten kochen (eine Hand voll Salz 
dazu). Bon den gejchnittenen Nudeln 'ch neibet 
man eine Handvoll etwas feiner, bratet fie in 
8 Loth Butter fchön gelb, rührt aber dabei 
fleißig, damit fie gleich gelb werden und hält 
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ſie heiß. Dann ſchütte man die Nudeln in 
einen Seiher, rühre mit der Fleiſchgabel her— 
um, daß das Waſſer recht abläuft, richte fie an 
und gieße das Fett darüber. 


Nr. 227. 


talienifhe Nudeln (Macaroni). 


Für 12 Perſonen gebraudt man 24 Loth 
Macaroni. Laſſe in. einem Kaflerol Wafler 
fochend werden, lege die Macaroni, welche zu 
Stüden von 2 Zoll "gebrochen find, nebjt einer. 
Hand vol Salz hinein, decke fie zu und lafje 
fie .eine halbe Stunde kochen. Dann fiehe nach, 
ob fie weich find ; find fie noch hart, fo laſſe 
fie noch etwas kochen; darauf fiebe fie, damit 
das Waffer abläuft und thue fie in eine heiße 
Schüffel, damit fie nicht Falt werden. Reibe 
1a Pfund Parmeſankäſe, in Ermangelung defjen 
Schweizerfäfe auf einem Reibeiſen fein, laſſe 8 
Loth Butter in einem Cafferol vergehen, lege 
den geriebenen Käje in jechs Eplöffel voll 
guten ſüßen Rahm, gieße die Hälfte von der 
heißen Butter .dazu und mache mit zwei Koch— 
Löffeln. den Käfe jo durch einander, als ob man 
Salat menge. Dann richte die Macaroni auf. 
2 heißen Platten an, lege einen Kaffeelöffel voll 
Weckmehl einen Augenblid in die übrige heiße 
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Butter, begieße die beiden Platten damit und 
gieb fie zur Tafel. 


Nr. 228. 
Sranzöfiihe Nudeln, genannt Vermiselles. 


Waſche und brühe dieje feinen, gekauften 
Nudeln mit kochendem Wafjer 4 mal und rühre 
mit dem Kochlöffel wohl, damit jie rein werden. 
Dann lafje fie in guter Bouillon (für 12 Yoth 
Nudeln nimmt man 4— 5 Schoppen Bouillon) 
gut garfochen, bis die Bouillon recht einge- 
focht iſt; dann lege noch 2 Loth friſche Butter 
dazu, nebſt etwas feiner PBeterfilie, Musfat- 
nuß und Salz, richte fie heiß an, und gieb fie 
zur Tafel. 


Nr. 229. 


Gefüllte Nudeln (für 6 Perfonen). 


Made von 4 Eiern und 4 Dottern nebit ent- 
Iprechendem Mehl Nudeln (ſiehe Nr. 226), 
und lajje fie auf einem Tuche halb trocden wer— 
den. Dann nimm 4 mürbe Wecke, ſchneide jie 
ganz fein, und weiche fie in 1 Schoppen Milch. 
Schäle ferner von 6 Bratwürjten die Haut ab, lege 
die Würſte mit den eingeweichten Werden in ei- 
nen Mörjer und jtoße fie mit 4 Eiern. Laſſe 
2 Roth Butter in einem Kafjerol heiß werben, 

10 
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ſchneide 6 Eharlotten und eine Handvoll Beter- 
filte fein hinein und röfte dies gelb; thue dann 
das aus dem Mörjer Hinzu und röfte es, bis 
es ziemlich trocken ift. Iſt bald Zeit zum An: 
richten, jo bejtreue die Nudeln mit etwas feinem 
Weckmehl, lege das Fleiſch aus einander dar- 
auf, richte e8 jo ein, daß eine Nudel wie die 
andere belegt. wird, rolle die Nudeln und 
Ichneide fie in Zoll lange Stüde. Cine viertel 
Stunde vor dem Anrichten Foche die Nudeln in 
der Fleichbrühe, wovon man die Suppe machen 
will, jiebe fie aber zuvor fein, decke die Nudeln 
zu, bis die Suppe gegeſſen ift und begieße fie 
dann mit etwas Weckmehl in 4 Loth Butter 
gerditet. Sie dienen als Fleiſch und Gemüfe 
und reichen mit der Suppe für eine einfache 
Haushaltung zu einem Mahle hin, denn fie 
jättigen jehr und ſchmecken Fräftig. 


Nr. 230. 


Dampfnudeln in Waſſer gekocht. 


Nimm 3Pfund geſiebtes Mehl in eine warme 
Schüſſel, mache mit dem Kochlöffel in die Mitte 
ein Grübchen, rühre einen Schoppen la ue Milch 
nebſt 6 Eßlöffel voll gute Eſſighefe hinein und 
ſtelle es zugedeckt an einen warmen Ort. Wenn 
man um 42 Uhr efjen will, muß man ſchon 
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um 7 Uhr anrühren. ft der Teig gegangen, 
jo mache einige Bleche heiß, bejtreue jie mit 
Mehl und jtele fie an einen warmen Ort. 
Dannrühre mit einem Kochlöffel das Mehl herum, 
nebit noch Ya Schoppen Mil, noch 1 Eßlöffel 
vol Ejjighee und einer Hand voll feinem Salz 
uud laſſe es warm ftehen. Rühre 10 Loth 
Butter zu Schaum, 6 Eier eins nach dem an- 
dern hinein, dann diefes in den Teig, jchlage 
und zwide den Teig, bis Schüffel und Hände 
fauber bleiben. it der Teig zu fteif, jo nimm 
noch etwas Milch, ift er zu dünn, noch etwas 
Mehl hinein. Es hängt davon ab, ob das 
Mehl Frijch oder Älter iſt; natürlich je feiner 
das Mehl ift, deſto befjer. — Biele Hausfrauen 
glauben, wenn fie einige Kreuzer am Pfund 
ſparen, das wäre gehauft; allein im Gegentheil, 
die Erfahrung hat mich gelehrt, daß das feinjte 
Mehl das billigjte tft, da es mehr aufgeht und 
ergiebiger ift. — Lege auf ein Bacfbrett eine 
Hand voll Mehl, mache den Teig aus der 
Schüſſel darauf uud wälgere ihn einigemal, bis 
er jchön glatt if. Wenn man mit dem Fin- 
ger in den Teig drückt und diefer wieder ſchnell 
aufgeht, jo hat er die gehörige Proportion. 
Nimm ein Kleines Kindergläschen, einen Gier: 
becher oder ein ähnliches Blechgefchirr, fteche die 
Dampfnudeln vom Teig rund nn weg, fchlage 
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den übrigen Teig wieder und fahre jo jort, 
bis die Dampfnudeln gemacht find; dann 
jete diefe auf das Blech, nicht zu nahe und 
nicht zu weit und jtelle jie an einen war: 
men Ort, jedoch jo, daß die Hiße mehr von 
oben, als von unten fommt. Will man um 
12 Uhr ejien, jo müſſen die Dampfnudeln jchon 
um 10 Uhr fertig jein; diejes ijt eine Haupt- 
regel; denn fie lafjen ſich im Gehen nicht zwin— 
gen. Wenn die Dampfnudeln gehörig gegan— 
gen find, jo nimm einen Eifenhafen, mit einem 
gut ſchließenden Dedel, lege diefen Dedel auf 
die Heerdplatte oder in den Badofen, damit er 
heiß wird. Lege 8 Loth friſche Butter in den 
Hafen, gieße ea Schoppen heißes Waller dazu, 
jtreue etwas feines Salz auf den Boden, laſſe 
e8 wohl kochen und jeße eine Dampfnudel ne= 
ben die andere in den Hafen, allein blos den 
Boden voll, nicht auf einander, das verdirbt, 
Anfangs dürfen fie ſtark Kochen, allein auf 
einem zu heißen Plat dürfen fie nicht ftehen, 
weil fie leicht brennen, wenn fie angefangen 
haben zu baden. 

Sind die Dampfnudeln gebaden, jo jege fie mit 
der Eiſenſchaufel auf eine heiße ‘Platte und gieb fie 
zur Tafel. Man gibt dazu gewöhnlich Compot 
von frischem Obſt, wenn man fein dürres hat. 

Anmerfung, welche man jtrenge beobach- 
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ten muß: Wenn man während des Kochens 
den Hafen rüct, jo muß man fich jehr in Acht 
nehmen, weil die Dampfnudeln klotzig werben, 
jobald das Wafjer darauf kommt; ebenfo muß 
der Deckel jchnell abgehoben und jedesmal ab- 
getrocknet werden, damit Feine Dampftropfen 
auf die Dampfnudeln fallen, jonjt fallen fie 
zujammen und jind verdorben. — Was nübt 
der beite, regelmäßigit gemachte Teig, wenn 
man beim Baden leichtjiinnig iſt. Sch habe in 
meiner 30 jährigen Praxis nie einer Köchin die 
Dampfnudeln anvertraut und niemand foll es 
thbun, der feine zuverläfjige Köchin hat. 


Nr. 231. 


Dampfundeln in Milch gekocht. 

Dean verfahre gerade, wie bei den vorher: 
gehenden (Nr. 230), nehme aber beim Kochen 
anjtatt des Waſſers Milch. Nimm alſo 8 Loth 
beite frijche Butter nebjt Ye Schoppen Milch in 
den Hafen, bejtreue den Boden ftatt des Salzes 
mit gejtoßenem Zucker, gleichmäßig vertheilt und 
fahre in derjelben Weije fort, wie oben gejagt. 
Eine Banillen-Sauce mit Milch gekocht ift paf- 
jend dazu. 

Nr. 232. 
Dampfuudeln im Ofen. 


Nimm diejelbe Proportion wie bei den vorigen 
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Nummern, Anftatt die Dampfnudeln auf ein Blech 
zu jegen , gieb 8 Loth Schmälzbutter oder Schmalz 
in einen Eijenhafen oder eine Bratpfanne, was 
gerade in den Backofen geht, laſſe jie warm. 
werden, jeße die Dampfnudeln neben einander 
hinein und jtelle fie an einen warmen Ort, bis 
fie gehörig gegangen find. ine Stunde vor 
dem Anrichten ftelle fie in den Dfen, bade fie 
langjam und wenn fie unten jchön gelb find, find 
fie gar. Alsdann nimm fie heraus, jtürze fie 
auf eine heiße Platte, bejtreue jie mit etwas ge— 
ſtoßenem Zucker und gieb fie zur Tafel. 

Hierzu ift eine gute Compote von Tallenzer 
Birnen paflend. 

Nr. 233. 


Schneckeu-Nudeln in Waſſer. 


Man verfahre auf dieſelbe Weiſe, wie bei den 
Dampfnudeln, nehme jedoch keine Eier und mache 
den Teig ſteifer. Iſt der Teig fertig, ſo mach' ihn 
auf dem Nudelbrett mit dem Nudelholz ganz dünn; 
laſſe 4 Loth Butter warm werden, ſtreiche damit den 
Teig mit dem Pinſel an, bejtreue ihn mit Zucker, 
Zimmet und Heinen Rofinen, jchneide mit dem Roͤll— 
hen den Teigin zwei Finger breite und fechs Zoll 
lange Riemen, rolle fie zu, fee fie auf ein war: 
mes mit Mehl bejtrichenes Blech und verfahre 
gerade, wie bei den Dampfnudeln in Waffer ge- 
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kocht (Nr. 230). Man kann aud Tape Com⸗ 
pote geben. 


Nr. 234. 


Scneden-Nudeln (ganz fein.) 

Man verfahre damit, wie bei den feinen bayeri- 
ſchen Dampfnudeln (jiehe Nr. 231), nurin Betreff 
des Nollens, wie bei den obigen Schnecken-Nudeln. 
Man bade fie in Zuder und Milch, wie die 
Dampfnudeln. (Nr. 250.) 


Nr. 235. 
Schueden-Nudeln im Ofen, 
Werden ebenjo behandelt wie die Dampfnu- 
dein im Dfen. (Nr. 232.) 


Nr. 236. 
Scueiderfledlein. 

Berwende hierzu den Schnedennudelteig Nr. 
233, nur nimm etwas mehr Zucker und weni- 
ges Salz. Wälgere den Teig und jchneide dar- 
aus fingergroße Riemen, ziehe fie durch zerlaj- 
jene Schmelzbutter und jege fie in zwei Reihen 
verjchränft in eine ZTortenpfanne, doch nicht zu 
nahe aufeinander. Bade fie im Ofen oder auf 
Kohlen und gieb dazu eine Milchjauce mit Vanille. 


Nr. 327. 
Preßlopf (fromage de cochon.) 
Ein Ochfenmaul , ein halber Schweinsfopf, 
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4 Schweinsohren, 2 Schweinszungen und eine 
geräucherte Nindszunge werden mit Zwiebeln, 
gelben Rüben, Beterfilienwurzeln, Eitronen, Lor— 
beerblatt, ganzen Nelken, Pfeffer, Salz und 
Waſſer, daß e8 darüber geht, beinahe weich ge— 
focht; dann wird alles herausgenommen und nach— 
dem die Knochen fauber abgejondert, nudelartig ges 
Ichnitten. Dann nimmt man 2 Schoppen Wein, 1 
Schoppen Ejfig, einige Löffelvoll Ju s und läßt das 
gejchnittene Fleiſch vollends darin weich Fochen. 
Endlich nimmt man dafjelbe heraus, bindet 
es in eine Serviette und bejchwert es; läßt den 
Weinjud gejtehen, hebt dann das Fett ab. 
Man verrührt einige Eierweiß und jtellt die 
Brühe wieder aufs Feuer, läßt fie einigemale 
damit aufkochen und, wenn fie in Salz und 
Säure recht iſt, durch eine Serviette laufen; 
wenn fie gejtanden ift, wird der in Scheiben 
gejchnittene Preßkopf damit garnirt. 


Nr. 238. 


Majonnaije von Hecht oder Aal. 
Man puße und jchneide einen jchönen Hecht 
von 4Pfund Schwer voneinander in jchöne Stücke, 
ohngefähr Ye Portion jedes Mal. Dann Focht 
man einen Sud von 2 Schoppen Wafler, 1 
Shoppen Weinejjig, eine Hand voll Sal, 2 
Dice Zwiebeln und einigen Lorbeerblättern. Wenn 
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der Sud Ya Stunde gekocht hat, jo lege die 
Stüde Fiſch hinein und laſſe fie gar werben ; 
dann werben jie auf eine Serviette gelegt zum 
Erkalten. Siede Eier ab, von denen man mit 
dem Meißen Verzierungen macht, jete dieſe 
Stüde Fiſch auf eine Platte in der Form einer 
Pyramide, Lege ausgejteinte Dliven und das _ 
Eier-Weiße dazwilchen; dann rühre ein Eier- 
dotter roh an mit einigen Tropfen Provencer-Del, 
thue dann das Gelbe von den 4 Eiern dazu, 
zerdrüce diejes damit und thue dann noch Del, 
Pfeffer, Salz und etwas Ejfig dazu, und gieße 
diejes gefiebt über die Majonnatje; oben darauf 
wird es mit guter Gelee verziert. 

Diejes giebt man als Falte Entree bei einem 
großen Diner. Im Sommer wird e8 in einen 
falten Seller oder auf Eis einige Stunden vordem 
Anrichten gejtellt, damit e8 Falt zu Tijche fommt. 

239. 

Ragont von Salmen & la Hollandaise. 

Putze 4 Pfund Salmen, nimm die Gräthen 
heraus, wafche ihn jauber und jchneide ihn zu 
ſchönen Portionen, lege ihn in eine Schüfjel 
mit ein wenig Salpeter und Salz. Mache den- 
jelben Sud wie bei Nr. 238 angegeben ift, Laffe 
ihn darin gar werden und lege ihn auf eine 
Platte und bewahre ihn gut warm auf. Nimm 
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in ein Gafferol 4 Loth Butter, laffe fie heiß 
werden und rühre einen Kochlöffelvol Mehl 
hinein; dann 6 Ei-Dotter mit gerührt und 
zwei Kaffeejchaalen voll von dem Sud dazu und 
eben jo viel Erbjenbrühe, rühre es wohl am Feuer, 
ab, drücke den Saft von 2 Citronen dazu nebft 
Sch. Nichte ven Salm warm an und treibe bie 
Sauce durch ein feines Sieb darüber. 


Nr. 240. 
Salmen & la Hollandaise. 


Dean fchneidet den Salmen in beliebige Schei- 
ben, thut ihn in ein Eafjerol jammt 4 in Schei- 
ben gejchnittenen Zwiebeln, etmasBeterfilie, Ei- 
tronenfchale, Thymian, ganzem Gewürz, Salz, 
Pfeffer und einer Flaſche weißem Wein, deckt 
e8 zu und läßt es 1’ Stunde langjam kochen, 
röftet e8 troden auf einer Platte und macht 
folgende Sauce darüber: Ein Stüd Butter und 
ein Kochlöffel ftarf voll Mehl wird mit 6 
Fiergelb untereinander gerührt. Dann läßt 
man 3 Trinkgläſer voll von der Brühe, worin 
der Salm gekocht wurde, durch ein Sieb laufen, 
und rührt diefe daran, nimmt e8 dann aufs 
Teuer und läßt es unter bejtändigem Rühren 
ein wenig fochen. Rühre nun etwas mit But- 
ter fein gehadte Sarbellen unter die Sauce und 
richte fie über die Salmen an. 
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Nr. 241. 


Türbot auf dem Roſte. 


Man wäfjere einen Turbot einige Zeit, trockne 
ihn ab, lege ihn mit Zwiebel und Lorbeerblät- 
ter in eine Schüfjel und begieße ihn einige Zeit 
mit Provencer-Del; jo muß er yut zugedeckt 
einen halben Tag liegen. Dann lege ihn auf 
den Roft, und jo oft man ihn wendet, muß er 
immer mit Provencer-Del bejtrichen werden, 
beim Anrichten bejtreiche ihn dann mit ein wenig 
Sayenne= Pfeffer und etwas warmer Butter. 
Folgende Sardellen » Sauce ift ganz paffend dazu: 
Laſſe 8 Loth Butter mit 2 Kochlöffelooll Mehl 
bünften, jchneide eine dicke Zwiebel ganz fein 
hinein, verbünne dies mit guter Bouillon und 
laffe e8 kurz vor dem Anrichten eine Stunde 
fochen. Puge ein Viertel Pfund Sardellen rein, 
wajche fie und jchneide fie ganz fein in dieſe 
Sauce, laſſe 2 Eier hart kochen und hädele 
diefes auch in die Sauce mit etwas Citronen— 

« faft und Musfatnuß, dann gieße die Hälfte auf 
den Turbot und die andere Hälfte gieb warm 
zur Tafel. 


Nr. 242, 


Schwarzwildbrett mit Aſpic. 


Man nehme den Rüden vom Schwein und 
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löſe alle Knochen davon, rolle ihn und binde 
ihn mit einem guten Bindfaden feit zu. Dann 
foche dies in Weinejfig und Waller, thue gute 
Nägelein, eine Hand voll Wachholder, 2 Dicke 
Zwiebeln, 1 Gelberübe, 1 PBeterfilienwurzel, Lor— 
beerblätter, Salz und ganzen Pfeffer dazu. Laſſe 
dies langjam gar werden; nimm es heraus, 
ichneive fchöne Stücke cheibig daraus und 
halte e8 warm. Dann röjte in 4 Loth Butter 
2 Kochlöffel vol Mehl und 2 Kochlöffel gerie- 
benes Brod ganz dunfelgelb laſſe dies in die 
vorher gejiebte Sauce laufen nebjt einer Kleinen 
Handvoll gejtogenen MWachholverbeeren, koche 
dies noch Ya Stunde zufammen und beim An- 
richten gieße davon über die gejchnittenen Stücke. 

Dasjelbe kann man aud Falt in einer Gelee- 
Aſpie geben. 


Derfchiedene kleine Würfte. 
Nr. 243. 


Würſte von Hecht. 


Schuppe 4 Pfund Hecht, nimm das Einge— 
weide heraus, ſchneide die Haut mit dem Meſ— 
ſer ab, löſe das Fleiſch von den Gräthen und 
lege ſolches auf ein ſauberes Schneidebrett; 
ſalze es, gieb 6 geſtoßene Nägelein und 6 weiße 
Pfefferkörner; dazu fammt ein wenig Bafilie, die- 
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jes Alles jchneide recht fein zufammen. Schneide 
von .2 Kreuzerbroden das Braune hinweg, weiche 
den ‚weißen Ballen in 192 Shoppen guten 
Rahm ein, drüce ihn wieder aus, und lege 
ihn zu dem zujammen gejchnittenen Hecht in 
einen Mörjer, gieb Ya Pfund Butter und einen 
halben Schoppen Wein daran, und ſtoße Alles 
recht fein zujammen. Wenn diefes gejchehen, 
jo fülle mit diefer Mafje die Bratwurftdärme. 
Die Würftchen werden nicht mit Bindfaden un- 
terbunden; lege endlich in eine Tortenpfanne 
4 Loth Butter und lafje fie heiß werden. Eine 
viertel Stunde vor dem Anrichten lege die 
MWürftchen hinein und laſſe fie jchön gelb bra= 
ten. 


Nr. 244. 


Würſtchen von Salmen. 


MWafche 142 Pfund Salmen jauber, jehneide 
die Haut davon und das Fleiſch würfelartig, 
gieb 8 ausgegrähtete und gewajchene Sardellen 
dazu, das nöthige Salz, die Schale von einer 
Gitrone, welche aber zuvor ganz fein gejchnit- 
ten werden muß und 8 geftoßene Nägelein, 
diefes Alles jchneide recht fein zufammen. Das 
Weite von zwei Kreuzerbroden weiche in 1a 
Schoppen ſüßen Rahm ein, gieb Y« Pfund 
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Krebsbutter hinzu, jebe das Brod nebſt ver 
Krebsbutter aufein Feuer, und rühre mit einem 
Kochlöffel beſtändig um, damit fich das Brod 
nicht anlege. Wenn das Brod ganz die ift, 
fo lege dafjelbe und den zufammen gejchnittenen 
Salm in einen Mörjer, gieße Ye Schoppen Wein 
daran, und noch 3 Roth Butter, ſtoße Alles 
recht durch einander und fülle hierauf von der 
Maſſe die Bratwurjtdärme. Eine viertel Stunde 
vor dem Anrichten gieb 3 Loth Krebsbutter in 
eine Tortenpfanne, laſſe fie heiß werben und lege 
die Würjtchen hinein, wende fie öfter8 um, da— 
mit fie auf beiden Seiten ſchön braten und gieb 
fie zur Tafel. 


Nr. 245. 
Würſte von Kapaunen. 


Rupfe und putze 2 Kapaunen, waſche ſie 
ſauber aus, und dreſſire fie wie ſchon mehrmal 
gejagt worden iſt, dann brate fie an dem Spieße. 
Wenn die Kapaunen fertig find, jo löje das 
Fleiſch von den Beinen ab, und fehneide es mit 
dem Schneidemefjer ganz fein. Putze um 
Ichneide 4 Zwiebeln recht fein, und röſte fie in 4 
Loth Butter. Wenn fie weic, find, jo gieb das 
zujammen gejchnittene Fleifch von den Kapau— 
nen auch dazu, jalze es, gieb ein wenig Mus: 
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katnuß dazu, gieße 192 Shoppen Becha- 
melle daran und mache eine Liaifon aus dem 
Dotter von 12 Eiern, legire die Würjte da- 
mit und fülle fie in die Därme, wie ſchon mehr- 
mal ijt gejagt worden. Dieſe Würjte werden 
unterbunden ; eine halbe Stunde vor dem An- 
richten gieße in ein Kafferol 4 Schoppen Mil 
und eben jo viel Waſſer, und gieb das nöthige 
Salz dazu. Wenn dieſes kocht, jo lege die 
Mürfte darein und Faffe jie einigemale aufkochen; 
lege fie hernach auf ein jauberes Tuch, trodne 
fie ab, und lege fie in eine Tortenpfanne, mit 
4 Loth heiß gemachter Butter, brate fie ſchön gelb 
und gieb fie zur Tafel, 


Nr. 246. 
Kleine Würfte von Karpfenmilch. 


Hat man an einem Fafttage von mehreren 
Karpfen die Milch, jo wafche diefelbe aus, und 
blanchire fie im Salzwafjer; dann jchneide fie 
in ganz Fleine Würfel, puße 24 Charlotten,. 
Schneide fie recht fein, röſte fie in 4 Roth But: 
ter weich, gieb die Milch dazu, nebſt Salz und 
Muskatnuß, jchneide ferner 24 Krebsjchweife 
eben jo Klein, und lege fie zu dem Obigen. 
Schneide von zwei Kreuzerbroden das Braune 
hinweg, das Meike aber ‚mürfelartig, und lege 
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e8 in ein Geſchirr; gieße 1 Schoppen Milch 
daran und von 8 Eiern den Dotter, gieb noch 
Ya Pfund zergangene Butter dazu und mache 
e8 wohl untereinander. Wenn das Brod ganz 
durchmweicht it, jo gieb e8 zur obigen Maſſe, 
und miſche e8 wohl unter einander; alsdann 
fülle die Därme damit, unterbinde jie mit Bind- 
faden, blandhire fie einigemal im Salzwaſſer 
und lege fie hernach auf ein jauberes Tuch da= 
mit fie abtrocknen. Lege die Würfte zu 4 Loth 
Krebsbutter in eine Tortenpfanne, und laß’ fie 
auf beiden Seiten jchön gelb braten. 


Nr. 247. 
Würſte von Hammelfleiid) 


Schneide von 3 Pfund magerem Hammel- 
fleiich die Haut ab und jchneide das Fleiſch Elein 
würfelartig zufammen, auch ein Pfund Nieren- 
fett, gieb dazu ein wenig Thymian und Balilie, 
das nöthige Salz und Musfatnuß. Schneide 
die ganze Maſſe mit dem Schneidemefjer recht 
fein, lege das Gejchnittene zujammen in einen 
Mörjer, gieße daran Schoppen Waſſer und 
ſtoße Alles recht fein zufammen, nimm es dann 
heraus und fülle die Bratwurjtdärme Die 
Würſte werden auf einem Roſte gebraten. 
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Nr. 248. 


Leberwürſichen. 


Häute eine Kalbsleber ab, ſchabe ſie auf 
einem ſauberen Schneidebrett, damit das Faſerige 
davon komme, und ſchneide die Kalbsleber mit 
dem Schneidemeſſer ſehr fein zuſammen. Blan— 
chire 1 Pfund friſchen Speck und ſchneide ihn 
eben ſo fein, als die Leber. Schneide 3 große 
weiße Zwiebeln mit dem Schneidemeſſer ſo fein 
als möglich, lege den zuſammen geſchnittenen 
Speck in ein Caſſerol, gieb die Zwiebeln dazu 
und röſte ſie ganz weich, ſetze ſie vom Feuer, 
und gieb die Kalbsleber auch dazu, Salz und 
Muskatnuß, auch ein wenig Baſilie und Majoran. 
Weiche ein Kreuzerbrod in Milch ein, drücke 
es wieder aus, lege in einen Mörſer 4 Loth 
Butter ‚und das ausgedrückte Brod, jtoße es 
recht fein, und mijche es zu der ganzen Maſſe, 
ſo daß Alles wohl unter einander fomme, und 
fülle fie in die Bratwurftdärme; dieje werden mit 
Bindfaden unterbunden, und einige Walle im 
Wafjer gejotten, dann heraus genommen und 
auf ein jauberes Tuch gelegt. Gieb dann in 
eine Tortenpfanne 4 Loth Butter, laſſe fie heiß 
werben, lege die Würſte hinein und brate jie 
Ihön gelb auf beiden Seiten. Iſt e8 Zeit zum 
Anrichten, jo jchneide den ee ab. 
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Nr. 249. 
Kleine Bratwürjte von Rindfleiſch. 


Haute 2 Pfund mageres Rindfleisch von einem 
Schlägel ab, und ſchneide es Flein würfelartig 
zujammen. Schabe 1 Pfund friihen Sped 
zu dem Rindfleifch, gieb das nöthige Salz da- 
zu, etwas gejtoßenen weißen Pfeffer und Näge- 
lein, ein wenig Thymian und Baſilie. Diefes 
Alles jchneide mit dem Schneidemefjer recht fein, 
dann lege die ganze Mafje in einen Mörſer, 
gieße dazu Ye Schoppen Wein, ſtoße Alles 
durcheinander und fülle die Bratwurftdärme 
damit. Diefe Würjte werden nicht unterbunden, 
fie müfjen in ein Fett eingetunft und auf dem 
Roſt gebraten werden. 


Nr. 250. 
Bratwürfte von Faſanen. 


Rupfe und putze einen Faſan, nimm das 
Eingeweide heraus, ziehe ihm die Haut ab, 
Ihneide das Fleiſch von den Beinen, wajche e8 
jauber aus (die Beine kann man zu einer 
Suppe verwenden), lege zu dem Fleiſch von dem 
Faſan *4 Pfund mageres Schweinefleijch, wie 
auh a Pfund frifchen Sped, welches Alles 
flein würfelartig gejchnitten wird. Gieb Salz, 
ein wenig Musfatnuß, auch ein wenig gejto- 
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Benen weißen Pfeffer dazu; dann fchneide Alfes 
mit dem Schneidemeffer fo fein als möglich, gieße, 
dazu 2 Schoppen Wein und lege die ganze 
Maſſe in einen Mörjer, ftoße eg zujammen, 
damit die ganze Maffe noch feiner werde und 
fülle die Bratwurſtdärme damit. Dieſe Würfte 
werden nicht unterbunden, fondern jie werden 
in einer Tortenpfanne auf beiden Seiten lang⸗ 
ſam gebraten. 


Nr. 251: 
Würſte von Gausleber. 


Waſche 2 große Ganslebern ſauber aus, 
ziehe die Haut davon ab, und ſchabe die beiden 
Ganslebern fein zuſammen; gieb Salz und ein 
wenig Muskatnuß dazu, auch ein wenig Baſi— 
lie, weiche das Weiße von einem Kreuzerbrod in 
Milch ein, drücke daſſelbe wieder aus, und lege 
es zu den zuſammen geſchabten Lebern. 
Schneide ſolches Alles recht fein, gieße dazu I 
Pfund vergangene Krebsbutter und eine obere 
Kaffeefchaale voll Burgunder Wein und mache 
die ganze Maffe unter einander. Alsdann nimm 
4 gejhälte Trüffeln und 42 Charlotten, ein 
wenig Beterfilie, ſchneide ſolche mit dem Meſſer 
ſo fein als nur möglich iſt. Gieße in ein Caſ⸗ 
ſerol eine obere Kaffeeſchaale 9 „Provenceröl, 
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lafje e8 recht heiß werden, lege das Finſeur 
darein, und laffe e8 weich dünſten; gieb bie 
ganze Mafje zu dem Finſeur, mache Alles un- 
tereinander, fchlage den Dotter von 4 Eiern da— 
zu und fülle die Bratwurftdärme damit. Die 
Würſtchen müſſen mit Bindfaden unterbunden 
und in 6 Schoppen Bouillon einige Walle auf: 
gejotten werden; dann werden fie herausgenom= 
men und in Faltem Waller abgefrijcht, mit einem 
jauberen Tuch abgetrodnet und in einer Tor- 
tenpfanne mit 4 Loth Krebsbutter auf beiden 
Seiten jchön gebraten. Iſt e8 Zeit zum An- 
richten, jo nimm den Bindfaden ab. 


Nr ® 252, 


Geräuderte Knackwürſte. 


Schneide 2 Pfund mageres Rindfleisch, 2 Pfund 
fettes Schweinefleijch und 1 Pfund frifchen Speck, 
dann Ye Pfund magern rohen Schinken würfel- 
artig, gieb dazu Salz, etwas geſtoßene Nägelein, 
weißen ‘Pfeffer und eine feingejchnittene Eitronen- 
Schale, Cardamom, auch ein wenig Bafilie und 
Thymian; diejes alles jchneide recht fein, gieße 
192 Scoppen Wein dazu, mache alles wohl 
untereinander und fülle e8 in die Därme, 
Dieſe Därme dürfen aber nicht zu eng jein. Unter: 
binde die Würfte und fiede ſie Stunden lang. 
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Dann nimm fie aus dem Sud, laß fie kalt wer- 
den, trockne fie mit einem fauberen Tuche ab 
und hänge fie 24 Stunden lang in einen Rauch— 
fang, damit fie halb geräuchert werden. Diefe 
Würſte werden Falt gegeſſen. 


Nr. 253. 


Preßwürſte. 


Waſche 3 Pfund mageres Schweinefleiſch, 2 
Pfund Rindfleiſch von einem Lendenftüd, 2 Pfund 
rohen Schinken, 2 Pfund friichen Sped und 1 
Pfund Nierenfett jauber in lauem Waſſer aus 
und jchneide alles würfelartig, lege die ganze 
Maſſe auf ein Schneidebrett, gieb Salz dazu, 
auch die Schale von 2 Citronen, welche aber 
zuvor fein gejchnitten fein muß, ein wenig 
Thymian, ebenjoviel Bafilie, 19 geſtoßene Näge: 
lein, ebenjoviel weißen Pfeffer und ein wenig 
Cardamom, diejes alles ſchneide mit dem Schneide: 
mefjer jo fein wie die obige Mafje. Lafie in 
einem Gafjerol 6 Loth Butter zergehen, gieb die 
zujammengefchnittenen Charlotten hinein und 
laſſe fie darin weich dämpfen. Lege Alles zujam- 
men in einen Mörjer, wie auch die gedämpften 
Eharlotten nebjt der Butter, gieße Ye Schoppen 
rothen Wein dazu, jtoße die ganze Mafje recht 
Ihaumig und fülle die Därme damit, unterbinde 
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und fiede fie in Salzwafler %4 Stunden lang, 
lege jie auf ein Schneidebrett und bejchwere das 
obere Brett mit einem Stein, damit die Würfte 
gepreßt werden. Wenn ſie Falt find, nimm fie 
hervor und brauche jie nach Belieben. 


Nr. 254. 


Cervelat:Würfte, in jeder Haushaltung 
anwendbar. 


Man häutet 3 Pfund Schmeinefleifchh und 3 
Pfund mageres Ochjenfleifch, wo möglich vom 
Lummel oder Lenden, ſchneidet dies in grobe Stücke 
und beitreut e8 mit feinem Salpeter, feinem Salz 
und läßt es, nachdem e8 gut gemengt wurde, über 
Nacht jtehen. Am andern Tage wirdes von einem 
gewandten Mebger jo fein wie möglich gehadt; dann 
jchneidet man 1 Pfund feiten fernhaften Sped zu jo 
fleinen würfeligen Stüdchen, wie nur möglich. 
Dann verarbeitet man das Fleiſch mit feinen 
Nägelein und ſtößt dies in einem großen Mörfer, 
damit das Fleiſch jo zart wird wie ein Teig. 
Nachher menge erit den fein gejchnittenen Sped 
und eine Fleine Hand vol ganzen weißen Pfeffer. 
Sit das gefchehen, jo fülle es in gute Rinder- 
därme, allein jo feſt wie nur möglich, mache 
fie jo lang als es nur fein kann und bejtreiche 
fie fogleih mit Holzeffig, hänge jie dann in 
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die freie Luftund, wenn fie getrocnet find, jo 
jtreiche fie wieder an; jo verfahre einige Tage, 
bis fie ganz troden geworben find. 

Anmerkung. Iſt man nicht mit einer Rauch— 
kammer verſehen, ſo iſt es am beſten, wenn man in 
einem gut geſchloſſenen hölzernen Kaſten das 
geſalzene Fleiſch in feingeſiebter Aſche aufbe— 
wahrt. Das Fleiſch bleibt trocken und behält 
doc, einen gewiſſen Saft und ijt vor allen Vor— 
fällen bewahrt. 


Nr. 255. 
Ragoüt Dempal & la Matelote. 

Putze 2 junge Hühner, brühe fie und jchneide 
fie in Heine Stüde und lege fie in frilches 
Waſſer. Schneide 2 Paar Kalbe - Milch, blan— 
hire fie ab und lege fie auch in Wajler. Laſſe 
6 Loth friſchen Butter in einem Gafjerol heiß 
werden, jchneide eine dicke Zwiebel fein hinein, 
dämpfe dies mit 2 guten Kochlöffeln vol Mehl, ver: 
dünne fie mit guter Bouillon; lege dann eine Sel— 
lerie-Wurzel hinein und wenn der Sud angekocht 
ift, jo nimm den Gellerie heraus, thue etwas 
Salz hinein und lege die jungen Hühner und 
Kalbsmilh dazu. Ferner lege eine Hand voll 
Champignon, eine Hand voll Morcheln, eine 
Hand voll Kleine gepußte Spargelköpfe, Mus— 
fatnuß und ein wenig Gitronenjaft dazu. Sit 
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das alles fertig, jo mache einen fchönen Rand 
von Butterteig aufein Blech, (ſiehe Nr. 93), und 
einige Zierrathen von demfelben Teig, beftreiche 
das mit gefläppertem Ei und bade es fchön 
im Ofen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, fo ftede 
12 ſchöne große Krebſe ab, laſſe fie in einen 
Seiher ablaufen und warm ftehen. Nimm eine 
runde tiefe Platte mache diefe wohl heiß, feße die 
Stüde der Hühner und der Kalbsmilch fo hoch auf 
einander wie nur möglich, dann ſetze den gebadenen 
Rand herum, und die verſchiedenen Backereien 
erjt zuletzt. Legire die Sauce mit 4 Gier: 
gelb und gieße fie heiß über die Hühner, jebe 
die Krebfe oben darauf, die Backerei dazwi— 
ſchen und gieb es heiß zur Tafel. 


Nr. 256. 


Entree von Salm (am Spies gebraten). 


‚ Nimm 4 Pfund Salm, jchneide die Haut 
ab, teile ihn in 2 Hälften, ſpicke denjelben mit 
4 Pfund Speed, wie ein Fricando von Kalbfleifch 
gewöhnlich geſpickt wird, ftedle ihn an einen 
Spieß und bejtreue ihn mit etwas feinem Salz ; 
dann laſſe denjelben 4 Stunden vor dem An- 
richten bei öfterem Aufgießen mit 6 Loth Butter 
langjam braten und gar werden. Die Sauce 
mache wie folgt: Laſſe Ye Pfund Trüffeln, ge: 
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wachen, gepußt und in Fleine jcheibige Stücke 
gejchnitten in einem Eafferol mit 4 Loth But- 
ter nebft Ye Schoppen Wein gut dämpfen, 
bis fie weich find. Dann gieße Ye Schop- 
pen feinen guten Goulis, etwas Salz und den 
Saft von einer Citrone dazu, laſſe die Brühe 
etwas Fochen. Mache Eleine grüne Klöſe, welche 
bei ven Suppen angegeben find (Nr. 80), nimm den 
Salm vom Spieß ab, thue ihn auf eine heiße 
Platte, Lege die grünen Klöſe um den Salm 
herum und begieße den Salm und die Klöje mit 
der hergerichteten Sauce; decke ihn zu und ftelle 
ihn an einen warmen Ort. Mache 8 Köffel 
voll Krebsbutter Fochend und in dem Moment 
wo der Salm joll aufgetragen werden, wird bie 
Krebsbutter Fochend über das Ganze gejchüttet. 


Nr. 257. 


Fricando mit Sanerampfer. 


Spice das Obertheil von einem Kalbsjchlä- 
gel, nachdem e8 gut abblanchirt worden und die 
Haut ſchön befeitigt iſt. Laſſe in einem Caſſe— 
rol 4 Loth Butter heiß werden, jchneide eine 
große Gelberübe jcheibig hinein, und eine dicke 
Zwiebel dazu nebit Salz und 2 Eleinen Näge- 
bein; wenn dies alles anfängt zu braten, jo 
jege dag Fricando hinein und fogleich in einem 
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heißen Ofen, damit der Speck jchön gelb wird. 
Sit e8 gejchehen, jo fjtelle das Fricando auf ein 
jtarfes Feuer, lege einen Kleinen Kochlöffel voll 
Mehl in die Sauce, laſſe dies jchön gelb wer— 
den; dann gieße ein Fleines Trinfglas voll Wein 
dazu und laſſe das Fricando noch damit däm— 
pfen. Schneide die Schale von einer halben Ci— 
trone ab und lege fie auch hinein. Dämpfe eine 
große Schüffel voll gewajchenem Sauerampfer in 
6 Loth frische Butter mit etwas Salz; ift der 
Sauerampfer weich, jo rühre einen Fleinen Koch— 
Löffel voll Mehl hinein mit 2 ERlöffel voll ſüßen 
Rahm, treibe dies durch einen Seiher auf eine 
warme Platte und jeße das Fricando darauf. 


Nr. 258. 
Omelette soufflee. 


Man rühre von 8 Eiern das Gelbe mit 6 
Eßlöffel voll jürem Rahm und 14 Pfund Zuder 
während einer Viertel-Stunde. Zu gleicher Zeit 
ichlage man das Weiße zu einem jteifen Schnee 
und rühre beides langjam untereinander. Laſſe 
4 Roth frifche Butter in einer Pfanne heiß wer- 
den, allein gieb wohl Acht, daß die Pfanne in 
den Dfen geht; gieße die Maſſe hinein und jtelle 
die Pfanne in einen nicht zu heißen Ofen und 
laſſe jie Schön ausbaden. Iſt es Zeit zum An— 
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richten, fo fchlage dieſe Omelette zufammen, 
bejtreue fie mit geftoßenem Zucker und gieb fie 
heiß zur Tafel. 


Nr. 259. 
Gewöhnliche Omelette nad) franzöfiicher Art. 


Man zeriählage 8 ganze Eier mit 4 Eßlöffel 
voll Falter Milch nebjt Salz, Muskatnuß und 
etwas gejchnittenem Schnittlauch; Yege in ein 
Gafjerol 6 Loth friſche Butter, laſſe ihn heiß 
werden, aber nur nit braun. Gieße die 
Eier hinein und laſſe fielangfam baden auf ber 
einen Seite; laffe die eine Hälfte auf eine heiße 
Platte rutjchen und fchlage die andere oben darauf. 


Nr. 260, 


Omelette aux confitures. 


Verfahre gerade wie bei der Omelette ſoufflée, 
Nr. 258. Wenn fie gebaden ift, lege Kleines Con— 
fect oben darauf und fchlage fie zu; beftreue fie 
mit Zucker und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 261. 
Omelette mit Vanille. 
Verfahre gerade wie bei dem erjten Omelette 
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(Nr. 258), nur beſtreue dieß oben mit Zucker 
und Vanille, dann jchlage fie zu undFgieb fie 
heiß zur Tafel. 

Nr. 262. 


Pfannkuchen auf gewöhnliche Art (aud 
Eierkuchen genannt.) 


Die meiften Köchinnen fönnen feinen guten 
Pfannkuchen machen, es ijt nicht jo leicht als 
man glaubt. 

Man thue ein Biertel Schoppen Milch in 
eine Schüffel und rühre 4 Kleine Kochlöffel voll 
Mehl nad) und nach hinein, jo werden bie 
Pfannkuchen befjer; dann jchlägt man für 2 
Pfannkuchen 3 bis 4 Gier hinein, etwas Salz, 
und verdünne e8 noch mit Mil), damit der 
Teig nicht zu die wird. Thue auch etwas 
feingejchnittenen Schnittlauch dazu. Laſſe in der 
Pfanne 2 Loth Schmalz heiß werden, gieße die 
Maſſe hinein, fange jedoch in der Mitte an und 
und gieße jo langjam herum, bade den Pfann- 
fuchen auf beiden Seiten und jehüttele immer 
an der Pfanne, deſto befjer gehen jie auf und 
und werden Ioder. 

Anmerkung Man darf die Pfannkuchen 
erit baden, wenn man fie eſſen will und nicht 
früher, denn wenn fie jtehen, jo verlieren jie an 
Süte. ES ift eine gute Gewohnheit, wenn 
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man jeden Pfannkuchen allein anrichtet und fie 
nicht aufeinander legt, jonjt werden fie weich. 


Nr. 263. 


Pfannkuchen in feiner Sauce. 


Man bade 4 jchöne Pfannkuchen, Tege jeden 
auf eine hölzerne Platte, dann jchneide man 
Riemen fo breit wie 2 Finger, rolle fie zu- 
jammen und jtelle fie auf eine warme Platte. 
Laſſe 1 Schoppen Milch mit Zucker und Vanille 
fohen, rühre 6 Eiergelb in diefe Milch und 
gieße die Sauce durch einen GSeiher über die 
Prannfuchen. 

Anmerkung Die Sauce muß voraus ge— 
macht werden und wenn die Pfannfuchen ge: 
baden find, gießt man die Sauce darüber und 
gibt fie zur Tafel. 
| Nr. 264, 


Gefüllte Pfannkuchen, 

Man bade 4 Pfannkuchen, wie jchon angege- 
ben wurde (Nr. 262). Schneide von 2 mürben Wef- 
fen die Kruste ab und weiche jie in Milch, dann 
hade 1 Pfund Schweinefleifch, oder nehme 4 
gute Bratwürjte, mache die Haut weg, jtoße in 
einem Mörjer das Fleiſch und die Wecke mit 2 
ganzen Eiern; lafje in einem Caſſerol 4 Roth 
Butter heiß werden, dann jchneide 6 Charlotten 
ganz fein und dämpfe fie darin nebjt einer Hand 
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vol feiner Peterfilie, rühre das alles zufammen, 
nebit Musfatnuß und belege jeden Pfannkuchen 
damit, rolle fie zu und beftreiche fie mit gefläp- 
pertem Ei und Weckmehl; dann werden fie in 
3 Pfund Schmalz gebaden, allein man muß 
immer an der Pfanne fchütteln, damit fie be- 
ſtändig in Bewegung bleiben und von allen 
Seiten jchön gelb baden. Es ift eine vorzüg- 
liche Beilage zum Gemüfe und auch zum Salat 
des Abends ſehr gut. 


Nr. 265. 
Aepfel⸗Pfaunkuchen. 


Man ſchäle 4 große Aepfel, wenn man 2 
große Pfannkuchen baden will, jchneide fie in . 
runde Scheiben und jo dick wie ein Fleiner Fin- 
ger. Laſſe 6Loth frifche Butter in einer Pfanne 
heiß werben, lege die Aepfel hinein und bade 
fie ſchön gelb von beiden Seiten; dann mache 
jo viel PfannfuchenTeig, als wenn man nur 
einen Pfannkuchen baden wollte, gieße noch ein 
wenig Milch dazu, und begieße mit der Hälfte 
die Aepfel, behalte das Uebrige für den andern. 
Laſſe ihn auf beiden Geiten jchön gelb 
baden und beftreue ihn mit Zucker und Zimmet. 
Dieje Pfannkuchen fann man aufeinander legen 
wegen dem Zucker. 
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Nr. 267. 
Fricadellen. 


Hat man Ochſenfleiſch, Kalbfleiſch oder Schwei— 
nefleiſch übrig, ſo menge das zuſammen und 
hacke, oder noch beſſer, wiege alles durcheinander 
mit dem Wiegmeſſer. Dann ſchneide 6 Char— 
lotten ganz fein und dämpfe ſie in 2 Loth But— 
ter weich, nebſt einer Handvoll feinem Schnitt— 
lauch und Peterſilie, rühre dies alles unter das 
gehackte Fleiſch nebſt Sal; und Muskatnuß. 
Sit alles wohl verrührt, jo thue 5 ERlöffel voll 
guten jauren Rahm dazu. Msdann nimmje einen 
Eplöffel davon und lege das auf ein Brett, wel- 
ches mit etwas Mehl belegt ift, und formire Fri- 
cadellen daraus ; das Mehl darfaber nicht hinein, 
nur von Außen daran, damit fie jchön beijam- 
men bleiben. Man fann fie rund und länglich 
machen, wie man will. Laſſe 6 Loth Schmalz 
heiß werben, lege die Fricadellen hinein und 
bade fie jchön gelb, dann gieb fie heiß zur Tafel, - 


Nr. 267. 
Ganz feine Pfannkuchen, 


Zu 10 Eiern nimmt man Ya Viertel Butter, 
welcher zu Schaum gerührt wird und thut nad) 
und nach die 10 Dotter hinein, Ye Pfund Mehl 
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und Ye Schoppen guten füßen Rahm, dann 
Ichlage das Weiße von den Eiern zu einem ſtei— 
fen Schnee, rühre das alles wohl untereinander, 
bade in frischer Butter 8 ſchöne Feine Pfann- 
fuchen, bejtreue jeden mit gejtoßenem Zucker 
und, Banille, lege jie aufeinander und gieb fie 
als Mehlipeife zur Tafel; made aber etwas 
mehr Zucker auf die höchſte und. jtreue noch 
etwas Zimmt oben darauf. 


Eier-Speifen verſchiedener Art. 
Nr. 268. 
Geitupfte Pfannkuchen nad) altbayeriſcher Art, 


Man bade 4 große jchöne Pfannkuchen ; wenn 
fie fertig find, jo lege in einen eifernen Hafen 
6 Loth Friiche Butter, laſſe fie heiß werben, thue 
die Pfannkuchen hinein und fteche fie mit einer 
Schaufel gut herum, dann lafje fie zugededt an— 
ziehen, und gebe fie heiß zur Tafel. 

Nr. 269. 


Weich gejottene Eier. 


Man laffe das Waſſer wohl kochen, bevor 
man die Eier hineinlegt; find fie friih, im 
Frühjahr, jo zähle 50 (etwa 4 Minuten), dann 
find fie gut; allein im Spätjahr oder Winter, 
wenn fie älter find, zähle nur 40 (etwa 3 Mi: 
nuten), dann find fie gerade recht. 
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Nr. 270, 


Harte Eier. 


Lafle das Waſſer kochend werben, lege die 
Eier hinein und zähle im Frühjahr 100 (etwa 
10 Minuten), und im Spätjahr 80 — 90 (etwa 
8 Minuten), die Eier dürfen nicht zu hart 
fein, da fie dann nicht gut. fchmeden und 
ungejund jind. 

Nr. 271. 
Farcirte Eier. 


Man koche 12 Eier hart ab, nehme die 
Schalen ab und fchneide fie der Länge nach von 
einander, lege die Eier in heißes Wafler und decke 
fie zu; nachdem man die Dotter herausgenom= 
men hat, Stoße die Dotter mit nod) 2 friichen 
Dottern in einem Mörjer, laffe 2 Loth Butter 
heiß werden, ſchneide 4 Charlotten hinein, lege 
die geftoßenen Eier dazu, nebjt einer Handvoll 
feiner Peterfilie und etwas Schnittlauch und gieße 
einige Löffel voll Rahm dazu, nebjt Salz und 
Musfatnuß; fülle alsdann die abgefottenen Eier 
damit ganz voll, beftreiche die Fülle mit einem 
gefläpperten Ei und zuleßt mit fein geriebenem 
Weckmehl; dann lafje in einer Pfanne 4 Loth Butter 
heiß werben, fee die Eier hinein und lafje fie 
in einem Ofen jo lang jtehen, bis fie eine 

12 
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gelbe Krufte haben. Dann nimm fie heraus, 
jeße fie auf eine ziemlich warme Platte und 
gieb fie zur Tafel. 


Nr. 272. 
Eier mit einer Senf-Sance. 


Schneide 2 Zwiebeln ganz fein in ein Caj- 
ſerol nebjt 4 Loth Butter und 1 Kochlöffel vol: 
Mehl, röjte diejes recht jchön gelb und laſſe es 
jo dunfel werden, al8 nur möglich; alsdann 
nimm 1 Schoppen gute Erbjenbrühe und Ya 
Schoppen guten Weineſſig, 2 Lorbeerblätter, 
Salz und etwas Pfeffer und lafje die Sauce Ya 
Stunde lang kochen. Siede 16 Eier hart, 
ſchneide fie fcheibig in die Sauce und laſſe fie 
noch einen Augenblid kochen, rühre alsdann 
beim Anrichten 4 ERlöffelvoll guten Senf in bie 
Sauce und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 273. 
Eier mit Rahm-Sauce. 


Thue 5 Roth Butter in ein Cafferol, ſchneide 
2 Zwiebeln, 1 Beterfilienwurzel, 1 Sellerie: 
fopf hinein, thue ein Xorbeerblatt und ein Flein 
wenig Thymian Hinzu, laffe diejes alles däm— 
pfen, nebft einem Kochlöffel voll Mehl und ver: 
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bünne es mit 2 Schoppen gutem füßen Rahm; 
lafje e8 wohl Kochen und rühre e8 öfters her- 
um, bis es jo dick wie Kindelsbrei iſt. Siede 16 
Eier hart ab, jchneide fie durch, lege fie auf 2 
heiße ‘Platten und gieße die Sauce kochend durch 
einen Seiher darüber nebft ein wenig Musfat- 
nuß. 


Nr. 274. 


Pochirte Eier oder verlorene Eier. 


Man ſiede 24 Eier auf folgende Art ab: 

Laſſe in einer Caſſerol, welche nicht zu groß 
ift, 2 Schoppen Waffer, 1 Schoppen guten Wein- 
eilig nebjt Salz Fochend werden. Schlage als: 
dann nur 3 Eier hinein und dede fie zu, jedoch 
nicht lange; wenn man feinen Dotter mehr 
fieht und das Ganze weiß geworden ift, dann 
find fie gut; man nimmt: fie heraus, jet 
fie in Faltes Wafjer und fährt fo fort bis fie 
‚alle 24 fertig find. Alsdann nimm fie aus dem 
falten Waffer, thue fie auf eine warme Platte, 
nimm die Fäden, die fich fo angefeßt haben, 
jauber ab, damit jedes Ei jchön rund ausficht, 
und mache folgende Sauce darüber: 

Thue in ein Gafferol 4 Loth Butter, einen: 
Heinen Kochlöffel vol Mehl und 6 Eierbotter; 
Führe diejes mit einer Kleinen nm geſchnittenen 
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Zwiebel, Salz und einer Kaffeefchale voll 
Eifig nebſt einem Schoppen rbfenbrühe, 
laſſe e8 nebft einer Handvoll Peterſilie 
und ein wenig Musfatnuß wohl verfochen 
und gieße e8 durch einen Seiher auf bie 
Eier. Sollten unterdeffen die Eier zu kalt ge— 
worden fein, jo jtelle fie über fochendes Waſſer 
oder Dampf, damit fie wieder gut warm werden. 


Nr. 275. 


Eier in einer ſchwarzen Sauce. 


Man nehme auf eine Platte die Sauce von einem 
Karpfen, die ich in Nr. 349 und] 350 bejchreibe, 
und ſchlage 16 Eier hinein, wenn die Sauce heiß 
ift; dann lafje fie in der Platte anziehen, wie 
wenn fie pochirt wären. Sollten die Eier nicht 
ganz zugehen, jo mache eine Schaufel heiß und 
halte fie über jedes Ei, jedoch jo nah wie mög- 
lich, alsdann find fie fertig. 


Nr. 276. 


Gebadene Eier. 


Man jchlage 12 Eier recht jorgfältig in 
eine Pfanne, damit der Dotter ganz bleibt, denn 
wenn die Dotter nicht zufammen find, find 
die Eier nicht anjehnlich ;. jedoch muß die Pfanne 
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zuvor mit 6 Loth Butter nebſt 4 Kochlöffel vol 
faurem Rahm belegt fein. Stelle die Pfanne 
fo, daß die Eier nicht zufammen laufen können, 
lafje fie nicht zu hart baden und beftreue fie mit 
Salz, die Dotter aber müffen weich bleiben. Nichte 
fie auf einer warmen Platte an, jchön ein Ei 
neben dem andern, und bejtreue fie auf der 
Platte mit ein wenig Pfeffer und Schnittlauch. 


Nr. 277. 
Sped - Eier. 


Man jchneide 6 ſchöne Stüde Speck von 
einem durchwachjenen Seitenjtüc oder von einem 
guten Schinken in der Größe einer Hand, 
Laſſe 6 Loth Butter in einer Pfanne vergehen, 
lege den Sped Hinzu und laſſe ihn dämpfen, 
dann lege ihn herum und lafje ihn auf den 
Seiten heiß werden. Schütte das Fett her: 
aus, lege die Stüde Speck weg, puße die 
Pfanne ab, und lege wieder friichen Butter 
hinein; das erjte Fett ſchmeckt nach dem Rauch. 
Laſſe dieButter heiß werden uud lege die Stücke 
Speck wieder oben darauf, dann fchlage 12 
Eier darüber nebjt etwas Pfeffer oben darauf 
und. bade fie nicht zu hart, der Dotter muß 
weich jein. 
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Nr. 278. 
Eier mit Büdlingen. 


Man pute 6 Büdlinge recht ſauber, fpalte 
fie von einander, werfe die Köpfe weg und mache 
alle Sräthen heraus; find fie alle jchön jauber, 
jo nimm [10 Loth Butter in ein Cafferol, laſſe 
fie heiß werden und thue die Büclinge ein Stüd 
nach dem andern hinein. Sind fie faum warm, 
jo wende fie herum, denn ſie dürfen nicht 
braten, dadurch werden fie hart und fie müſ— 
jen weich bleiben. Thue fie auf eine heiße 
Platte, ein Stüd jchön neben das andere; 
gieße 6 Löffel voll guten Rahm in die Pfanne, 
worin vorher die Bücdlinge waren und fchlage 12 
Eier hinein, ſchön auseinander, bejtreue fie mit 
einem wenig Salz und Pfeffer, lafje jedoch die 
Dotter nicht hart werden; warte bis das Weiße 
gar ift, dann nimm ein Ei nad) dem anderen 
mit der Schaufel heraus, lege fie jchön auf die 
Büclinge und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 279, 
Gerührte Eier mit Morcheln. 


Puge und waſche einigemal Morcheln aus 
und blandhire fie in Salzwaſſer ab; dann laffe 
fie durch einen Seiher laufen und lege fie auf 
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eine Serviette, damit fie abtrodnen. Lafje 4 
Loth Butter heiß werden, jchneide alsdann bie 
Morcheln nebft einer Handvoll Peterfilie dazu 
und lafje das Ganze ein wenig dämpfen. Schlage 
416 Eier in eine Schüffel nebſt Salz und Mus— 
katnuß, laſſe dies zu den Morcheln laufen und 
rühre fie wohl zuſammen. Iſt e8 Zeit zum 
Anrichten, fo lege die Eier und Morcheln auf 
eine Platte, beftreue fie mit Weckmehl, gieße 
etwa 2 Roth Krebsbutter darüber, laſſe fie "/a 
Stunde vor dem Anrichten jchön gelb werben 
und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 280. 
Eier mit Anftern. 


Es werden 16 Eier pochirt, dann putze 30 
Auftern, mache die Bärte weg, gieb in ein Caſſerol 3 
Loth Butter nebft 10 Charlotten und 1 Schoppen 
Wein; lege die Austern hinein und lafje jie nur 
einige Walle auffochen, dann jeße fie vom Feuer 
weg und mache die Sauce dazu auf folgende 
Art: 

Nimm in ein Gafjerol zu 4 Loth Butter 
einen Kochlöffel vol Mehl und den Dotter von 6 
Eiern, rühre die Maffe unter einander, nimm 
die Auftern aus dem Saft und gieße den Saft 
an das Mehl und die Eier; treibe es wohl 
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unter einander, gieb auch 1 Schoppen Erbſen— 
brühe oder Fleiſchbrühe dazu, das nöthige Salz 
und Muskatnuß und laſſe die Sauce wohl ver— 
kochen. Man muß beſtändig mit dem Kochlöf— 
fel herumrühren, damit die Sauce nicht zuſam— 
menläuft. Treibe die Sauce durch ein Haar— 
ſieb in ein ſauberes Geſchirr, lege die Auſtern 
dazu, drücke den Saft von 2 Citronen daran 
und halte die Sauce beftändig heiß. Iſt es 
Zeit zum Anrichten, jo lege die pochirten Eier 
welche aber warm fein müffen, auf eine Schüf- 
jel und richte die Sauce nebft den Auftern über 
die podhirten Eier an. 


Nr. 281. 


Harte Eier mit Senf-Sauce und Mordeln 
nad Nr. 272. 


Nr. 282. 
Gerührte Eier auf gewöhnliche Art. 


Man fchlägt 12 Eier in eine Schüffel nebft 
Salz und Musfatnuß, ein wenig Schnittlaud) 
oder Beterfilie und 2 — 3 Eßlöffel voll ſüßen 
Rahm. Zerkläppere die Eier mit einer Gabel 
und lafje 6 Roth Butter in einer Eafjerol heiß wer: 
den. Dann lafje die Eier hinein laufen und rühre 
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immer beſtändig fort, bis fie beinahe gut find; 
allein man muß wohl Acht gebe n, daß die Eier 
in der Pfanne nicht volljtändig gar werden; man 
darf nicht warten, bis fie ganz gut find, ſonſt 
werben fie zu hart. 


Nr. 283. 


Eier mit Briden. 


Schlage 16 Eierin ein Geſchirr nebft dem nöthi- 
gen Salz und Musfatnuß. Nimm 4 Loth Butter 
und eine obere Kaffeejchaale voll fauren Rahm 
und menge die ganze Majje mit einem Kochlöf- 
fel untereinander. Putze Ye Pfund Bricken 
jauber aus und jchneide fie in fingerslange 
Stüde; giebin eine Tortenpfanne 3 Loth Schmalz 
und lafje e8 heiß werden, lege die Bricken hinein 
und lafje fie auf beiden Seiten braten. Sit es 
Zeit zum Anrichten, jo feße die Eierjpeife auf 
Slut, mache es jo wie in Nr. 278 gejagt wor- 
den ijt und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 284. 
Gerührte Eier mit Bratwürften. 


Schlage 16 Eier in ein Geſchirr, falze fie 
und reibe ein wenig Musfatnuß dazu, jchneide 
etwas Beterfilie hinein und rühre die Maffe wohl 


— 186 — 


untereinander. Dann brate 6 Bratwürfte auf 
dem Roſt; find folche gebraten, jo lafje 6 Loth 
Butter in einer Tortenpfanne heiß werden und 
faffe die gerührten Eier hinein laufen; dann 
lege die Würfte, in 3 Theile gefchnitten, oben 
darauf, begieße fie mit ein wenig jaurem Rahm 
und Weckmehl, ſetze das Ganze einen Au— 
genblik in den Ofen und lafje es ſchön gelb 
werden. 


Nr. 285. 
Gier mit Krebs-Sauce. 


Mache eine Krebs - Sauce von 20 Krebjen. 
Mit der Behandlung der Krebje verfahre, wie 
bei Nr. 32 gejagt ift. Siede 14 Eier hart ab, 
ichäle fie und ſchneide jedes in der Mitte vonein- 
ander; dann fchneide jedes halbe Eiin 6 Theile und 
lege diefe in die Krebs-Sauce, nebjt den Krebs- 
ſchwänzen. Lege auch einige feingejchnittene 
Trüffeln hinein und Champignon, welche zuvor 
abblanchirt und in Butter mit Peterfilie gedämpft 
find. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo lege die 
ganze Maſſe in eine tiefe Platte, reibe 4 Loth 
Barmejankäfe und bejtreue die Mafje damit. 
Eine Biertel Stunde vor dem Anrichten jtelle 
die Platte auf einem Blech, welches mit Salz be- 
legt ift, in den Ofen und laſſe es jchön gelb 
werben. | 
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Nr. 286. 
Pochirte Eier mit Sardellen-Butter. 


Pochire 18 Eier nach der Art, wie bei Nr. 274 ſchon 
gelagt worden tft, lege ſie in kaltes Waffer und nimm 
fie wieder heraus. Schneide neben dem Weißen her: 
nm die weißen Fäden ab, damit die Eierjchön rund 
werden. Lege fie in ein jauberes Gejchirr und 
gieße etwas Waſſer daran, damit fie nicht trocken 
liegen, und etwas Salz dazu. Waſche alsdann 
12 Sardellen, gräthe fie aus, lege das Fleiſch 
in einen Mörjer, gieb 6 Loth Butter dazu und 
ſtoße e8 jo lange, bis alles recht fein ift. Nimm 
die Sardellenbutter aus dem Mörjer, lege fie in 
ein Caſſerol, laſſe fie heiß werden und treibe 
fie durch ein Haarfieb in ein anderes Geſchirr. 
Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo lege die pochirten 
Eier auf ein ſauberes Tuch, damit das Waſſer 
abläuft; dann lege fie auf eine Platte, auf wel- 
her angerichtet wird, gieße die Sardellenbutter 
darüber, ftreue ein wenig Schnittlaudy darauf 
und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 287. 
Padirte Eier mit Zwiebel-Sauce. 


Man pochire 18 Eier und lajje fie mit etwas 
Waſſer und Salz auf einer Platte jtehen, damit 
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fie nicht hart werden. Dann laſſe 18 Loth 
Butter heiß werden, jchneide 12 Charlotten fein 
hinein nebjt 1 Kochlöffel vol Mehl und röſte dies 
ſo dunkel wie möglich; dann fülle es mit 1 
Schoppen guter Fleifhbrühe auf und gieße 1 
Löffel voll Ejjig und den Saft von einer Eitrone 
nebit Salz und Pfeffer dazu. Laſſe die Eier auf 
einem Tuch abtrodnen und gieße die Sauce durch 
einen Seiher kochend darüber. 


Nr. 288. 


Ganz bejonderd feine Eier auf eine jehr 
gute Art. 


Siede 14 Eier hart ab, nimm die Schaale 
davon, jchneide fie ganz fein zufammen in ein 
Caſſerol, tu welchem 6 Loth Butter warm ge- 
halten find, nebit etwas Salz und Musfatnuß ; 
giege 1 Schoppen guten Rahm und eine Hand 
vol geriebenen Parmeſankäſe dazu und lafje die 
ganze Mafje auf dem Feuer anziehen; wenn 
diejelbe heiß ijt, jo jchlage 2 Eier und von an- 
deren 2 Eiern nur die Dotter dazu, treibe 
es noch einmal recht durcheinander und jeße es 
vom Feuer weg. Alsdann Lafje in einer Pfann- 
fuchenpfanne 4 Roth Butter heiß werden, lege 
die ganze Maſſe hinein und bade fie auf beiden 
Seiten. Iſt es Zeit zum Anrichten, jo lege 
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das Gebackene auf eine Schüffel, gieße eine obere 
Kaffeefchale voll Fochenden Rahm darüber und 
gieb fie zur Tafel. 


Nr. 289. “ 


Eier mit Sardellen. 


Schlage 16 Eier in ein Gejchirr nebft Salz 
und Musfatnuß und ein wenig feingejchnittenem 
Schnittlauch. Putze 18 Sardellen, waſche fie 
jauber und nimm die Gräthen heraus, jchneide 
die Sardellen fein und menge fie unter bie 
Eier. Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo lafje 4 
Loth Butter in einer Pfannkuchenpfanne heiß 
werden, lege die Eier jammt den Sarbdellen 
hinein und laſſe fie jchnell baden. Stelle ein 
heißes Blech — jedoch nicht unmittelbar — darauf, 
damit die Eier oben zujammenlaufen ; inwen— 
dig müfjen fie jedoch weich bleiben. 


Nr. 290. 
Eier mit Sanerampfer. 
Wache eine Hand vol Sauerampfer, ſchneide 


ihn, und laffe ihn in 4 Loth frifcher But: 
ter dämpfen. Gieb alsdann einen Kochlöffel 
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vol Mehl dazu, laſſe dies mitvämpfen und 
verbünne es mit einem Schoppen Rahm, gieb 
auh etwas Salz und Musfatnuß dazu. Koche 
46 Eier hart ab, ſchäle fie und jchneide fie ein- 
mal voneinander, Nichte den Sauerampfer auf 
einer heißen Platte an, ſetze die Eier oben darauf 
und bejtreue fie mit feinem Schnittlaud. Dann 
find fie fertig. 


| Kr. 291. 
Harte abgelochte Eier in italieniſcher Sauce. 


Zwei Eßlöffel voll feingehadter Champig: 
nons , ebenjoviel Trüffel, die Hälfte joviel Pe— 
terfilie werden mit 12 feingejchnittenen Char: 
Iotten in etwa 2 Roth friicher Butter langjam 
gedämpft, dann auf ein Sieb gejchüttet, damit 
das Fett abläuft. Während der Zeit laſſe ein 
Glas rothen Wein mit etwas Jus heiß werden, 
rühre einen Kleinen Löffel vol Mehl an mit 2 
guten Eßlöffeln voll Jus und lafje dies in 
den Wein laufen und mitfochen, thue die Cham: 
pignons, Trüffel und Peterfilie dazu, nebjt dem 
Saft von einer Citrone und lafje es noch Ye 
Stunde fochen. Unterdefjen ſiede 12 Eier hart 
ab, jchneide fie einmal durch und gieße die 
Sauce darüber. 
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Beilagen zum Gemüfe. 
Nr. 292. 
Kalbs⸗Coteletts. 


Man mache von 3 Pfund Coteletts, welche 
genug find für ſechs Perſonen, die Haut 
ab und löſe den langen Knochen ganz rein von 
allem Tleifch und Haut; dann Flopfe man dieſe 
Coteletts mit dem Hackmeſſer, aber flach auf bei- 
den Seiten; dann lege man die Cotelett8 auf 
eine hölzerne Platte und ſalze fie mit ganz 
feinem Salz, jonjt nichts, und lafje fie jtehen. 
Nach einer halben Stunde zerichlage man 2 
Eier mit einer Gabel und lege die Coteletts 
von beiden Seiten hinein und bejtreue fie mit 
ganz feinem Weckmehl. Es ift nicht nöthig, 
daß man das Mehl mit Gewalt darauf drückt, 
im Gegentheil, nicht mehr alsdaran hängen bleibt. 
Dann zerlaffe man in einer eifernen Pfanne 
Schmelzbutter oder Schmalz — alles frijche Fett 
taugt nicht dazu, nur diefe beiden — fpare aber nur 
nicht an Fett, denn je mehr man nimmt, deſto 
weniger nehmen die Cotelett8 an und wenn man 
an Fett jpart, jo brennen fie an und koſten nur 
um jo mehr, weil man nachgießen muß. Das 
Fett, welches übrig bleibt, kann anderweit be- 
nüßt werden , 3. B. zum Schmelzen der Kartoffeln, 
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für ſauere Kartoffeln u. ſ. w. — Wenn die 
Coteletts auf beiden Seiten ſchön gelb ſind, ſo 
ſteche man mit einer Fleiſchgabel hinein: geht 
die Gabel leicht heraus, ſo ſind ſie gut; zu gar 
dürfen ſie nicht ſein. Man nennt ſie deßhalb 
im Franzöſiſchen „Cotelette à la Minute“, weil 
fie jchnell gemacht find. — Hat die Köchin 
Salz, Weckmehl ꝛc. Ihön in Ordnung, fo fing 
fie ganz jchnell fertig. 


Nr. 293. 
Hammels⸗Cotoletts. 


Man mache von den Hammels-Coteletts nur 
zwei Finger hoch den Knochen rein und hacke 
von demſelben, wenn er zu lang iſt, etwas ab, 
ſalze und pfeffere die Coteletts, laſſe etwa 2 Loth 
Butter vergehen mit 2 ganz fein geſchnittenen 
Eharlotten, lege die Coteletts in dieſe Butter 
und juche fie alle fett zu machen; alsdann lege 
man fie nebit einer Hand voll Peterfilie 2 Stun: 
den lang aufeinander. — Man muß wohl Acht 
haben, daß man die Hammels-Coteletts 1 Stunde 
vor dem Anrichten an das Feuer bringt, denn 
fie brauchen mehr Zeit, wie die Kalbs-Coteletts. 
Alſo 1 Stunde vor dem Anrichten mache man 
eine Pfanne heiß, lege 4 Loth Butter hinein, 
lafje diefe gut heiß werben, lege die Eoteletts 
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nebeneinander und brate fie auf beiden Seiten et= 
was hart; gieße alsdann das Fett ab in einen 
Hafen, in welchem derartiges Fett durcheinander 
fommt. — Später wird noch gejagt werden, wozu 
joldyes Fett benüßt werden kann. — Dann 
gieße man einen großen Suppenlöffel voll Waj- 
jer über die Coteletts, decke fie jchnell zu — 
durch den Dampf ziehen fie eine jchöne Sauce 
— und lafje fie jo lange dämpfen, bis fie gar 
geworden jind. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo 
made man eine tiefe Platte recht heiß — Ham— 
melfleijch wird jchnell kalt — lege die Eoteletts 
darauf und gieße die Sauce ungefiebt darüber. 


Nr. 294. 
Schweine - Eotelette, 


Mache die Schweine - Eoteletts, wie fie 
gewöhnlich find, nur von dem Knochen, wel: 
cher unten vorjteht, frei, hacke fie flach mit dem 
Beil und ſalze und pfeffere fie ziemlih. Danı lege 
ein Stüd frifche Butter in die Pfanne, jchneide 
6 Eharlotten fein hinein und warte nicht, bis 
fie gelb find, jondern lege die Eoteletts hinein, 
laffe fie auf beiden Seiten dämpfen, aber nicht 
gelb und wenn ſie Blutstropfen ziehen, jo jind 
fie bald gut. Sit der Saft eingefocht, jo gieße 
etwas Bouillon und 2 Eplöffel voll Weinejlig 
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hinzu, thue alsdann einen guten Löffel voll ge- 
riebenes Schwarzbrod dazu, Lege die Coteletts 
auf eine warme Platte und dede fie zu. Die 
Sauce rühre man mit einem Kochlöffel über 
einem gelinden Feuer, bis fie ziemlich eingefocht 
ift und gieße fie alsdann auf die Coteletts. 
Schweine-Eoteletts dürfen nicht zu lange daͤmpfen, 
denn je länger fie dämpfen, dejto härter und 
fchlechter werden fie. Sie dürfen nicht Tänger 
braten, wie Beefiteaf, ſonſt entzieht man dem 


Fleiſch gänzlich das Fett. 
Nr. 295. 
Cotelette von Rindfleiid). 


Laffe ein ſchönes Rippenſtück fieden wie 
Ochſenfleiſch; ift es halb gar, jo nimm in ein 
Caſſerol 4 Loth Butter, 2 dicke Zwiebeln, ein Stüd 
gefalzenen Sped, 2 Sellerieföpfe, einen Lauch, 
2 Gelberüben und einen Wirfingkopf, laſſe 
diejes ſtark dämpfen, daß es jchön gelb wird; 
dann lege die Rinds-Coteletts dazu nebjt Salz 
und Pfeffer und laſſe fie in einem Ofen eine 
gute halbe Stunde braten, fiehe aber nach, daß 
fie nicht anbrennen, und wenn die Kräuter an: 
fangen hart zu werben, fo gieße 4 Schoppen 
gute Fleifchhrühe daran und laſſe fie weiter 
dämpfen. Dann nimm die Gotelett8 auf eine 
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heiße Platte und treibe die Sauce durch einen 
Seiher mit einem Kochlöffel darüber, damit der 
Saft gut hinein fommt. Sie find eine gute 
Beilage zu allen Gemüfen und man fann da- 
mit in einer einfachen Haushaltung das Ochſen— 


fleiſch ſparen. 
Nr. 296. 
Schweiusfüße grillirt. 


Hacke die Schweinsfüße der Länge nad 
einmal durch — nicht quer — und lajfe fie 
in Salzwafjer beinahe gar kochen. Dann nimm 
die Knochen, welche noch feſt find, heraus, 
bejtreue das Fleiſch mit Salz und Pfeffer, 
lege e3 in fein geſiebtes Weckmehl und preffe 
es zwijchen mit Butter bejtrichenem Papier, da- 
mit es flach werde. Eine gute halbe Stunde 
vor dem Anrichten brate die Schweinsfüße auf 
einem Roſt auf beiden Seiten jchön gelb und 
gieb fie recht heiß zur Tafel. 


Nr. 297. 


Kalbsfüße (für 12 Perfonen.) 


Kohe 6 Kalbsfüße auf folgende Art. Die 
Füße werden in einem Eijenhafen mit Faltem 
Waſſer zum Teuer gebracht. Zu 6 Füßen 
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nimm 10 Schoppen faltes Waller, thue die 
Füße hinein, damit fie ſchön weiß werben, lafie - 
fie auf einem ftarken Feuer ſchäumen; nachdem 
fie recht hell und fauber find, thue etwas Salz 
hinein und lafje fie ganz weich werben. Als— 
dann Löfe die Knochen ab und lege das Fleiſch 
auf eine große Platte neben einander, damit 
es Kalt werde. Nimm dann 2 große Kochlöffel 
voll Mehl nebjt einem kleinen Trinkglas voll 
alten Wein, rühre 4 Eier nebſt Salz hinein, - 
ſchlage dieſes wohl durcheinander und gieße 
noch etwas Milch dazu. Alsdann jchneide die 
Füße fo dünn und breit, als möglich, Tege die 
Stücke in diefen Teig und lafje e8 jtehen. Eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten laſſe in einer 
Kucenpfanne 4 Loth Schmalz oder Schmelz- 
butter heiß werden, gieße die Hälfte ſowohl 
von Teig wie von Füßen ein, jo daß das Ganze 
zwei Pfannkuchen gibt, und bade es langjam 
auf einem gelinden Feuer. ft die eine Seite 
gebacken, jo lege e8 herum auf die andere Seite. 
Mit der anderen Hälfte wird ebenjo verfahren. 
Am beiten ist es, wenn man 2 Kuchenpfannen 
hat, man kann fie alsdann jtehen laſſen, damit 
fie hart bleiben. Zuletzt ſchneidet man fie zu 
fleinen Portionen, richtet fie auf Kleinen Beilage- 
Plättchen zierlich an, und bringt fie heiß zur 
Tafel. | 


— 11° — 


Nr. 298. 


Schweins-Netz mit Kalbsleber, 


Schneide eine Kalbsleber zu jchönen dünnen 
Stüden, ungefähr Fingersdick, jalze die Stücke 
und lege fie auf einander, damit das Blut her- 
ausziehe, decke fie zu und lafje fie zwei Stunden 
ftehen. Schneide alsdann 12 Charlotten ganz 
fein, nimm 1 Pfund Schweinsneß, lege dafjelbe 
-auf ein Brett, nimm dann die LXeber, bejtreue 
die Stüde von beiden Seiten mit Pfeffer und 
den Charlotten und wicle jedes einzelne Stüd 
in's Ne. Dann beftreiche einen Bogen Bad: 
papier auf beiden Seiten mit Butter, lege die— 
fen auf einen Roft und die in's Net gewicel: 
ten Leberſtücke darauf. Backe diefe Tangjam, 
jo lange, bis fie auf beiden Seiten jchön gelb 
geworden find und jteche mit der Fleifchgabel hin- 
ein; iſt dann Fein Blut vorhanden, jo ift die 
Leber gut, kommt aber Blut zum Vorſchein, jo 
lege das Papier weg und brate die Leber etwas 
ftärfer. Laſſe 4 Eßloͤffel voll Jus und 1 Eß— 
Löffel voll Eſſig Fochend werden, und wenn bie 
Leber ſchön auf einer heißen Platte angerichtet 
at, jo gieße die fochende Jus darüber, jo daß 
auf jedes Stüd gleichviel kommt. 
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Nr. 299. 


Gebratene Kalbsmild). 


Waſche und häute 6 Kalbsmilcd jo gut wie 
möglich, blandhire fie ab und Foche fie halb 
weich in Salzwafjer, nimm fie heraus, und 
mache die Haut gänzlih ab. Dann lafje in 
einem Gifenhafen 6 Loth Butter heiß werben, 
lege die Kalbsmilh in 2 gefläpperte Eier und 
in Weckmehl und laſſe fie Falt werden. Eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten bade fie noch 
ein Mal, aber in anderm Fett und gieb fie 
zur Tafel. : 


Nr. 300. 
Gewöhnlich gebadene Kalbsleber. 


Man fchneide eine Leber fingerspid zu 
Ihönen Stüden und lege diefe 2 Stunden lang 
mit Salz auf einander, damit das Blut aus— 
ziehe. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
lege 8 Loth frifche Butter in eine eijerne Pfanne, 
lafje fie heiß werden, nimm die Leberſtücke eines 
nad) dem andern, lege fie von beiden Seiten 
in Mehl und dann in die Pfanne; badfe die Leber 
auf beiden Seiten jchön gelb und lege fie auf 
eine heiße Platte; rühre einige Löffel vol Fleiſch— 
brühe jcharf auf und gieße fie auf die Xeber. 
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Allein diefe Sauce muß jo kurz fein, wie nur 
möglich. 


Kr. 301. 
Schweins-Rippen auf dem Roft. 


Man nehme hierzu jo abgehobene Rippen , daß 
noch ziemlich Fleisch daran ift und reibe fie mit 
Pfeffer und Salz ein, jedody dürfen die Rippen 
nicht zu friich jein. Zwei Stunden vor dem 
Anrichten lege fie auf den Roſt, über gelindem 
Teuer, und drehe jie öfter um. Steche mit der 
Gabel hinein, und wenn fein Blut mehr zum 
Borichein kommt, jo find fie gar. Schneide jie 
alsdann zu jchönen Portionen und gieb fie zur 
Tafel. 


Nr. 302. 
Gebadenes Kalböhirn. 


Man wafche einige Kälberhirn in lauem 
Waſſer jauber aus. Dann lafje Wafjer in einem 
Caſſerol recht Fochen, lege die Hirne nebſt etwas 
Salz hinein und laſſe fie 10 Minuten kochen. 
Alsdann lege fie mit einem Schaumlöffel her- 
aus auf eine SGerviette, damit jie troden wer— 
den. Zum bejlern Abtrodnen wendet man bie 
Serviette öfters um, und ſchneidet dann das 
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Hirn zu jchönen Stüden. Ferner fchlägt mar 
2 Dotter mit einer Gabel, legt das Hirn hin- 
ein, dann in Weckmehl, welches fein gefiebt 
jein muß; nad) einer halben Stunde taucht man 
es nochmals in Ei und dann in Weckmehl, da— 
mit e8 eine jchöne Kruſte befommt. Dann backe 
man e8 in jchwimmendem Schmalz und jchüt- 
tele anfänglih an der Pfanne, daß e8 herum 
tanzt. Die Stücde werden dadurch befjer und 
nehmen weniger Fett an. 


Mr. 303. 
Gebadene Hammelsbruft, auf dem Roft. 


Koche eine Hammelsbruft mit dem „Dehjen- 
fleiſch ab, aber nicht zu gar, lege jie heraus 
und lafje fie abdampfen; jalze und pfeffere fie, 
lege fie Ye Stunde vor dem Anrichten auf den 
Roſt und laſſe fie jchön gelb werden. Hat man 
feinen Roſt oder feine guten Kohlen, jo kann 
man auch in einer Pfanne 4 Loth Butter heiß 
werden laſſen, und hierin die Hammelsbruft 
ſchön gelb braten. 


Nr. 304. 
Blutwurſt, auf dem Roſt gebraten. 
Man lafje vom Mebger Blutwurftfülljel in 
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einen ellenlangen Bratwurſtdarm füllen und ab- 
kochen; beftreicht dann einen jtarfen Bogen Pa— 
pier mit Butter, legt diefen auf einen Roit, 
die Wurſt in der Runde darauf und läßt dieje 
auf beiden Seiten gelb werben. 

Diejes ijt eine der beiten Beilagen zum Ge- 
müfe, welche auch bei Dejeuners gebraucht wird. 


Nr. 305. 


Kalbs-Cotelettes en papillotes. 


Man klopfe und häute 6 ſchöne Coteletts 
recht rein, lafje die Knochen der Rippen etwas 
länger, wie gewöhnlich, hade ein halb Pfund 
Schweinfleifch recht fein, weiche 2 mürbe Wecke 
in Milch, laſſe 2 Loth Butter in einem Caſſe— 
rol heiß werden, jchneide 6 bis 8 Charlotten 
nebjt einer Handvoll Beterjilie fein hinein und 
Laffe e8 dämpfen. Dann ftoße in einem Mör— 
jer das Fleifch, die Werke nebft 2 Eiern, Mus: 
fatnuß, etwas feinen Nägelein und Salz. Sit 
diejes recht fein gejtoßen, jo lege es in die Caſ— 
jerolle und laſſe es 6 Minuten dünsten. Schneide 
‚einen Bogen Badpapier in 4 Theile, lafje 2 
Loth Butter vergehen und bejtreiche damit jeden 
Bogen auf beiden Seiten, dannlege einen guten 
Kaffeelöffel voll des obigen Fülljel auf das jo zuge: 
‚richtete Bapier, lege bie gerichteten Coteletts darauf 
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und drücke ſie, daß die Fülle überall hinkommt. 
Lege noch einen Kaffeelöffel voll oben dar— 
auf und ſtreiche die Fülle mit dem Meſſer aus— 
einander, dann lege das übrige Papier darauf 
und ſuche die Coteletts ganz gut zu zumachen, 
damit es nicht etwa aufgeht. Wer damit nicht ganz 
gut umgehen kann, darf auch die Cotelettes mit 
einem Bindfaden zubinden, laſſe aber die Rippe 
herausſehen. Dann lege die Coteletts eine 
Stunde vor dem Anrichten auf den Roſt bei 
ziemlich ſtarkem Feuer; wende ſie aber öfter 
um, damit ſie nicht verbrennen, und brate ſie 
dunkelgelb; dann gebe man ſie — die Coteletts 
— mit dem Papier auf heißen Plättchen 
zur Tafel. 
Nr. 306. 
Gebadene Kalböohren, 

Man koche 8 Ohren in Salzwafjer weich 
und laſſe fie auf einer Serviette kalt werben. 
Dann beftreue man fie mit feinem Salz, lege 
fie in 2 gefläpperte Eier, nachher in feines Weck— 
mehl, bade fie in jchwimmendem Schmalz jchön 
gelb und bringe fie zur Tafel, aber nicht 
heiß. 

Nr. 307. 
Gebadene junge Hahnen. 


Nachdem 3 junge Hahnen einen Tag zuvor 
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gerupft wurden , jo flamme fie, nimm fie aus 
und putze fie mit einem reinem Tuche 
recht ſauber aus. Schneide die Beine ganz ab 
und fpalte die Brujt von einander. Kopf und 
Hals bleiben beifammen. Nichte e8 jo ein, daß 
ein Hahn 6 jchöne Stücke giebt, jalze diefe eine 
Stunde vor dem Anrichten, lege die Stüde in 
zwei gefläpperte Eier, dann in Weckmehl und 
bade fie jo jchnellgwie möglich in jchwimmender 
Schmelzbutter oder Schmalz. Sit e8 Zeit zum 
Anrichten, jo lege die Stüde in einen heißen 
Seiher, damit das Fett ablaufe und gieb fie 
heiß zur Tafel. 


Nr. 308. 


Junge Tauben. 
Werden auf die vorhergehende Art, wie bie. 
jungen Hahnen (Nr. 307), zubereitet. 


Nr. 309. 


Gebadene Froſchſchenkel. 


Man nehme 2 Faden voll Frojchichenkel, 
wie fie gewöhnlich verkauft werden, wajche fie 
fauber und lege fie auf eine Serviette, damit 
fie trocken werden, falze fie, lege fic in gefläp- 
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pertes Ei, dann in Weckmehl und bade fie in 
ſchwimmender Butter jchön gelb. 


Nr. 310. 
Froſchſchenlel auf andere Art. 


Nimm 2 Faden voll Frojchichentel, mache 
die Fäden heraus, wajche, trodne und falze 
fie wie vorher. Dann rühre 2 gute Kochlöffel, 
vol Mehl mit 8 Eplöffel vol Wein, 4 Eiern 
und etwas Milch, lege die Froſchſchenkel hinein 
und bade fie in 2 Pfannkuchen auf beiden 
Seiten recht jchön gelb, wie die Kalbsfüße. 


Nr. 311, 


Bratwurſt in Sauce. 


Man brate in 4 Loth Butter 6 Bratwuͤrſte 
ſchön gelb, dann Lege fie heraus. Darauf ſchneide 
12 Charlotten ganz fein, dämpfe fie in dem Fett, in 
welchem die Bratwürjte waren, dann einen Flei= 
nen Kochlöffel vol Mehl dazu, laſſe es Schön gelb 
röften, fülle e8 mit Ya Schoppen ganz guter 
Fleiſchbrühe auf, lege 1 Xorbeerblatt, 2 Nägelein, 
und 2 Pfefferförner dazu und laſſe dies Aa 
Stunde kochen. Lege alsdann die Bratwürfte noch 
einige Minuten hinein, nimm das Lorbeerblatt 
und die Nägelein heraus, richte die Würfte auf 
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einer heißen Platte an, gieße die Sauce darüber 
und gieb fie zur Tafel. Liebt Jemand bie 
Charlotten nicht, jo feihe die Sauce, und mache 
das Fett jchön ab. 


Nr. 312. 
Kalbs-Gefröje in einer weißen Sauce. 


Lege ein Kalbsgefröje, wie es der Mebger 
gewöhnlid, bringt, nebjt einer Hand voll grobem 
Salz in eine Schüffel und reibe mit bneeid 
Händen das Salz hinein. Glaubt man aud, 
das Gefröje ſei rein, jo kommt es dennoch vor, daß 
noch viel Schmuß heraus zu bringen iſt; wafche 
daher dasjelbe wenigitens in 4 Schoppen Waſſer 
nochmals ab, bis es ganz reinift. Dann nimm 
4 Schuppen Fochendes Wafjer in einen irdenen 
Hafen, Ye Schoppen Eſſig, eine Handvoll 
Salz, eine mit 4 Nägelein geſpickte Zwiebel 
und ein Lorbeerblatt und laſſe in diefem Sub 
das Gefröje gar werden. Mährend es Focht, 
mache folgende Sauce fertig. Mean fchneide eine 
diefe Zwiebel ganz fein und bringe fie mit 6 
Loth Butter und 2 guten Kochlöffeln vol Mehl 
in ein Gafjerol, laſſe es einen Augenblid darin 
dämpfen und rühre Ye Schoppen guten jauern 
Rahm, etwas Eifig und Ya Schoppen gute Boutil- 
lon hinein; dann laſſe auch dieſes nebft einer mit 4 
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Nägelein geſpickten Zwiebel und einer Beterfilien- 
wurzel dämpfen. Nach a Stunden nimm das 
Gekröſe auf ein Brett, ſchneide es in ſchöne 
Stüde zujammen, lege dies in einen reinen ir- 
denen Topf, jeihe die Sauce nebft etwas Mus- 
fatnuß darüber, treibe alles mit dem Kochlöffel 
wohl aus, und lafje es noch ftehen bis es an— 
fängt zu kochen. Dann legire e8 mit 2 Eier: 
dottern und gieb.fie zur Tafel, aber nicht heiß. 
Zu Knödel oder Kartoffelfhnig ſchmeckt es ſehr 
gut. 


Nr. 313. 
Dchjenzunge mit banner Sauce. 


Man ftelle fie, wenn man um 12 Uhr efjen 
will, Schon des Morgens um 7 Uhr bei, und 
laſſe ſie bis 11 Uhr kochen. Iſt ſie früher weich, jo 
nimm fie früher heraus, ſchäle die Haut ab und 
ſpalte die Zunge nad) der Länge von einander, 
Dann laſſe fie jo in der Fleiſchbrühe Liegen. 
Nimm 8 Loth Butter, ſchneide eine dicke Zwie— 
bel fein hinein und 3 Kochlöffel voll Mehl, 
röfte dies jo lange zufammen, bis die Zwie— 
bel nicht jchwarz, jondern dunkelgelb wird; 
gieße 2 Schoppen Fleiſchbrühe hinein und mache 
es recht zart; dann thue etwas Salz hinein, 
1 dicke mit 4 Näglein geſpickte Zwiebel, 1 dicke 
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Gelberübe, 1 Sellerie- Wurzel, 1 Peterfilien- 
Wurzel, 2 Zorbeerblätter und ein Stückchen Ci— 
tronen-Schale, laſſe die Sauce eine gute Stunde 
fochen und wenn jie dic wird, jo gieße noch 
etwas Fleiſchbrühe hinzu, damit fie nicht zu did 
werde. Iſt c8 Zeit zum Anrichten, jo lege die 
Zunge in ein reines Gafjerol und treibe die 
Sauce mit einem Kochlöffel wohl durch einen 
Geiher, drüde den Saft von Ya Citrone dazu, 
Dann verſuche, ob noch Salz fehlt, gieße zwei 
Eplöffel vol Eſſig Hinzu und richte Alles 
auf 2 Platten je zur Hälfte an, gieße die Sauce 
darauf, thue eine Hand voll Capern dazu und 
gieb fie zur Tafel. 

Anmerkung. Man kann die Zunge zu jchö- 
nen Stüden jchneiden und in die gefiebte Sauce 
legen bis zum Anrichten; allein bei Gaftefjen 
muß man alles ganz geben. — Dieje Junge 
ſchmeckt hauptjächlich gut zu Nudeln, Kartoffel- 
ſchnitz, aber am allerbeiten zu Linſengemüſe. 
Man kann es jchon zu beſſerer Tafel geben. 


Nr. 314. 


Kalbszunge in brauner Sauce. 


Man koche die Zunge eben jo ab und ver- 
fahre damit, wie bei der Ochjenzunge, (©. 313.) nur 
nimmt man aufjene Broportion 4 Kalbszungen. 
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Nr. 315. 
Kalbs-Lung.. 


Man verfahre gerade wie bei Nr. 313, nehme 
aber nur die Hälfte von Allem zur Sauce, 


Nr. 316. 


Kalbsmilch und Ohren. 


Da man vom Mebger nicht viel Milch auf 
einmal haben kann, jo hilft man ſich mit Kalbs- 
Ohren; und nimmt aljo 6 Mil, 6 Ohren. — 
Man lafje die Kalbs-Milh in der Fleiſch— 
brühbe gar werden, dann ziehe man bie 
Ohren durch einen Bindfaden, damit fie bei: 
jammen bleiben und Tafje fie ziemlich lang fo- 
hen, die Milch aber dürfen nur eine gute halbe 
Stunde fochen, nicht länger. Dann nimm fie 
heraus, ebenjo die Ohren, wenn fie weich find, 
lege fie in frisches Wafler, putze die Milch ſau— 
ber aus, made die Haut ganz rein ab und lege 
fie zu den Ohren. Lafje 8 Loth Butter in 
einem Caſſerol zergehen, jchneide eine dicke Zwie— 
bel hinein und lafje es dämpfen, thue nody 2 
Kochlöffel vol Mehl dazu und dämpfe alles 
weiß. Dann gieße 2 Schoppen Fleiſchbrühe 
dazu, nebjt etwas Salz, 2 Sellerie-Wurzeln, 1 
PBeterfilien- Wurzel, 1 gefpieften Zwiebel und 1 
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Gelbrübe. Lafje die Wurzeln alle ganz, nur 
vom Sellerie jchneide jede Wurzel in 4 Theile, 
lege Milch und Ohren hinein und lajje fie Ye 
Stunde dämpfen. Sit e8 Zeit zum Anrichten, 
jo lege Milch und Ohren heraus in ein reines 
Gafferol, ein Stück nad) dem andern, die Sel— 
lerie-Stüde dazu; dann rühre 2 Eiergelb mit 
6 Löffeln voll gutem Rahm, nebjt einer Hand 
vol feiner Peterjilie und lafje dies nebit Muskat— 
nuß in die Sauce laufen. Es darf nicht Fochen, 
aber gut heiß werden. Schyüttele die Eafferolle 
immer fort, damit fich alles ſchön vertheilt; dann 
gieße die Sauce durch einen groben Seiher ohne 
Kochlöffel über Milch und Ohren. Halte es 
warm und tjt e8 Zeit zum Anrichten, jo gieb es 
zur Tafel. 


Nr. 317. 


Kalbs-Coteletts mit einer Sauce. 


Brate Eotelett3 wie jchon angegeben wurde, 
lege 6 feingejchnittene Charlotten in die Pfanne, 
nimm die Coteletts heraus und rühre einen 
ganz, Kleinen Löffel voll Mehl hinein nebjt Ya 
Schoppen Fleiſchbrühe und laſſe es mit etwas 
Ejjig dämpfen. Dann lege die Coteletts auf 
eine Platte und gieße die Sauce darüber. 

14 
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Nr. 318. 
Kalbshirn in weißer Sauce. 


Waſche und häute das Hirn recht jauber aus, 
und blanchire e8 in Waſſer nebſt etwas Eſſig 
und Salz ab, lege es auf ein Tuch und lafje 
es abtrocfnen, jchneide e8 von einander und 
mache dieſelbe Sauce, wie bei dem Kalbsgefröje 
Nro. 312 angegeben tft. 

Nr. 319. 
Junge Hahnen = Ragont. 

Nimm drei fchöne junge Hahnen, welche ei— 
nen Tag zuvor gerupft wurden, flamme fie und 
nimm fie aus, und wajche fie in friſchem Waſſer 
ab; dann zäume fie auf, blanchire fie ab und 
laſſe fie Ealt werden. Will man fie in einer 
Paſtete geben, jo tranchire fie zu Schönen Stücken; 
will man fie aber als Ragout geben, ſo laſſe 
fie ganz. Mache diejelbe Sauce, wie bei Kalbs— 
milh und Ohren (Neo. 316) und gieße die 
Sauce gejiebt darüber. 

Anmerfung: Das Aufzäumen it nicht jo 
leicht; man muß den jpigen Knochen, der in der 
Mitte der Bruft ift, brechen und herausnehmen, 
ohne jedoch die Haut zu verlegen, dann die bei- 
den Flügel hineinſtecken, den Kopf auf eine 
Geite legen und wenn man mit der Dreflir- 
nadel und dem Bindfaden durchfährt, jo fteche 
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man immer zuerjt durch den Kopf, dann durch 
die beiden Schenkel und binde unten den Bind— 
faden fejt zufammen. Die Leber wird rein ges 
wajchen, die Galle herausgenommen, der Magen 
durchgejchnitten und die gelbe Haut abgemadht. 
Man läßt dies alles mit fochen und bei'm An- 
richten legt man e8 zum Ragout auf die Platte, 


Nr. 320. 
Sunge Tauben in weißer Sauce. 


Man verfahre mit dem Abblanchiren und 
Zurechtmachen wie bei den jungen Hahnen Nro. 
319 und mache die Sauce gerade jo, wie bei 
Kaldsmilh und Ohren (Nro. 316.) 


Nr. 321. 
Wilde Tauben in einer Wachholder-Sauce. 


Man verfahre mit der Zurichtung der Tau— 
ben, wie in Rr. 319 gefagtwurde. Die Sauce wird 
auf folgende Weiſe bereitet. Mean lafje in ei- 
nem Caſſerol 6 Loth Butter heiß werben, 
ſchneide eine dicke Zwiebel fein hinein, röfte 
dieje dunfelgelb mit einem guten Kochlöffel voll 
Mehl und 2 Kaffeelöffel voll geriebenem Schwarz: 
brod. Dünfte dieſes, jo lange e8 verträgt; dann 
gieße e8 mit einem Schoppen guter Bouillon 
auf, nebſt 1 Rorbeerblatt, 2 Nägelein, 2 Pfef— 
ferförnern, einer Heinen Handvoll gejtoßenem 
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Wacholder und ein wenig Thymian und laſſe 
diefes wohl verkfochen. Während diejer Zeit 
brate die Tauben in 8 Loth Sped, welcher fein 
gejchnitten wird, und wenn fie jchön gelb ge— 
braten find, jo lege fie auf ein jauberes Ge— 
ſchirr. Treibe die verfertigte eine Stunde lang 
gefochte Sauce mit einem Kochlöffel durch 
ein Haarſieb, laſſe die Sauce etwa zehn 
Minuten mit den Tauben dämpfen, lege fie 
auf eine heiße Platte und gieb fie, die Sauce 
darüber, zur Tafel. Es ift ſchon ein feines 
Nagout. Die Proportion ift für 2 Tauben. 


Nr. 322. 
Wilde Enten in einer Wacholder - Sauce. 


Man verfahre damit gerade wie oben bei 
den wilden Tauben, Nr. 321 angegeben ift. 


Nr. 323. 


Wilde Gänie. 


Rupfe, flamme und zäume eine wilde Gans 
recht Schön, dann brate fie in Ya Pfund Schmalz 
gelb. Iſt fie jung, jo tit fie bald weich; ift 
fie aber alt, jo lege fie 4 Tage in Eſſig 
mit Gewürz und laſſe fie beizen, dann zäume 
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fie auf und brate fie, wie eben gejagt wurde; 
lege dann in dafjelbe Fett, in welchen fie ge- 
braten bat, Ya Pfund fein gejchnittenes Nieren: 
fett, 2 dicke Zwiebeln, 1 Sellerie: und 1 Peter— 
ſilien-Wurzel, nebjt 1 Gelberübe, alles jcheibig 
geichnitten, 6 Nägelein, 4 Pfefferkoͤrner, 2 Lor— 
beerblätter, dann 1 Schoppen guten Wein und 
1 Schoppen gute Fleiſchbrühe. Laſſe die Gans 
jo lange kochen, bis fie weich iſt, — alte Gänje 
müſſen oft 6 Stunden fochen —; jorge, daß 
gehörig Sauce da iſt, darum Fülle, wenn die 
Gans lang kochen muß, dieſelbe mit etwas 
Bouillon auf; dann röfte 2 gute Kochlöffel voll 
Mehl in 6 Loth) Butter dunfelgelb, laſſe dies 
in die Sauce laufen und noch Ya Stunde mit 
fochen. Lege die Gans auf ein jauberes Ge- 
jchirr, drücde die Brühe mit einem Kochlöffel 
durch ein Haarjieb, laſſe es noch einmal heiß 
werden und gib es zur Tafel. 

Eine alte Gans hat, weil fie lange gekocht 
hat, fein Anſehen mehr; man muß fie daher in 
Stücke zerjchneiden und die Sauce darüber 
gießen. Ueberhaupt gibt man wilde Gänfe 
gewöhnlich nur als Ragout. 
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Nr. 324. 
Kalbsnieren mit Trüffeln. 


Man foche jechs Nieren in Fleijchbrühe ab 
und mache die Sauce wie bei Ochjenzunge (Nro. 
313) gejagt wurde, allein nur die Hälfte davon; 
Ichneide A jchöne Trüffeln fjcheibig hinein und 
thue bei'm Anrichten einen kleinen Löffel voll 
Senf daran. 


Nr. 325. 
Schwarzwildprett als Ragout mit Wacholder, 


Man nehme ein Stüf von 4 Pfund, ges 
wöhnlich vom Bauchlappen, jchabe die Schwarte 
mit dem Mefjer recht hell und fein, waſche das 
Stück jauber und jege es in ein Caſſerol nebit 
4 Schoppen Waffer, Ys Schoppen Eſſig, 2 dien 
Zwiebeln, 2 Sellerie, 1 Schwarzwurzel, 2 Lor— 
beerblättern, 6 guten Nägelein, 4 Bfefferförner und 
einer Hand voll geſtoßenem MWachholder und la fie 
diejes nebjt Salz jo lange fochen, bis das Stück 
weich iſt. Dann röjte 2 Kochlöffel vol Mehl und 
2 Eßlöffel voll geriebenes Schwarzbrod in 8 
Loth Butter, laſſe dies in die Sauce laufen und 
a Stunde mit fochen, lege dann das Fleijch 
heraus unddrüdevon e Citrone den Saft hinein; 
lafje die Sauce durch eine Haarfieb in ein ſau— 
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beres Gafjerol laufen, ſchneide das Fleiſch in 
Ihöne Stüde, nimm das Fett oben weg, lege 
die Stüde in die Sauce und richte e8 heiß an. 


Nr. 326. 


Hajenpfeffer (Hajenklee.) 


Seße die Haſen-Bügelchen und Lungen, alles 
zu ſchönen Stüden gejchnitten, in ein Caſſerol; 
hat man Eleine Häschen, jo verhade man jie. 
Der Kopfdarfnicht weggelaffen werden, denn ergibt 
eine gute Sauce. Wenn das Eafferol hiervon bei= 
nahe gefüllt ift, jo gieße fochendes Waſſer darüber 
und laſſe es 10 Minuten über einem ſtarken 
Teuer ftehen. Dann gieße das erjte Wafjer davon 
ab und fülle es mit Fochendem Waſſer wieder 
auf, nebſt 2 dicken Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 
1 Sellerie: Wurzel, Salz, 4 guten Näglein und 
4 Pfefferkörnern. Iſt das Fleiſch weich, jo lege 
die Stüde heraus in einen jaubern irdenen 
Hafen nnd decke e8 zu, damit es nicht Falt wird. 
Dann röjte zwei Kochlöffel voll Mehl in 8 Loth 
Butter. It das Mehl jchon etwas gelb gewor= 
den, jo ſchneide eine dicke Zwiebel fein hinein, 
röfte es, jo lange es nicht anbrennt, rühre es 
aber mit einem Kochlöffel bejtändig herum; laſſe 
dieſes Mehl nebjt etwas Eſſig in die Brühe 
laufen und dieje noch einige Minuten kochen, dann 


— 16 — 


treibe mit dem Kochlöffel durch einen feinen 
Seiher die Brühe über das Fleiſch und laſſe 
es noch eine kurze Zeit kochen; alsdann tft der 
Pfeffer fertig und jehr gut. Allein für bejon- 
dere Gelegenheiten kann man ihn noch befjer 
machen. Man rühre alsdann 2 Eßlöffel voll Blut 
mit einem Eigelb und laſſe es hineinlaufen, 
aber nicht Fochen, jondern jchüttele am Hafen, 
bis es ganz heiß ift. 

Anmerfung Will man einen ganz feinen 
Pfeffer haben, jo nehme man die Bügelchen 
alle heraus, ftoße die übrigen Sachen in einem 
Mörjer, laſſe e8 gut verfochen, dann durch ein 
feines Sieb laufen mit Ei und Blut Tegirt. 
Diejes ift ein ganz feiner Pfeffer, allein man 
muß dazu fchon 4 Hafen haben, damit man 
viele Bügelchen befommt. 


Nr. 327. 
Gänſe-Pfeffer oder Ragout. 

Brühe Flügel, Füße, Hals und Kopf einer 
Gans, reinige alles und ſalze es wohl; dann 
hacke den Hals in 3 Stücke, ſchneide den Magen 
in Scheiben, mache die Galle von der Leber ab 
und laſſe alles, wie bei Nro. 326, im Waſſer 
ſtehen; gieße dies dann ab und fülle wieder fo 
viel nad, daß es gerade das Fleiſch bedeckt; 
füge dasſelbe Gewürz bei, wie bei der vorigen Num— 
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mer. Wenn dann das Fleiſch weich ift, jo röſte 2 
Kleine Kochlöffel vol Mehl in 4 Loth Butter 
nebjt einer fein gejchnittenen Zwiebel und laſſe 
e8 jo dunfel werden wie möglich. Lege den 
Pfeffer in ein ſauberes Geſchirr, Taffe das Mehl 
in die Brühe laufen und nebſt etwas Eſſig noch 
Ya Stunde Fochen: gieße alsdann die Brühe 
durch ein Sieb über den Pfeffer, lege die Leber 
in 2 oder 3 Stücken hinein und laffe e8 noch 
Ya Stunde fochen. Sit e8 Zeit zum Anrichten, 
jo thue einen Eplöffel vol Blut und ein Eigelb 
hinein und rühre jo lange, bis es heiß ift, — 
e8 darf aber nicht Fochen. 


Nr. 328. 
Schweine-Pfeffer. 

Laſſe vom Mebger ungefähr 2 Pfund vom 
Kammftüc in jchöne Portionen jchneiden, jtelle 
das Fleiich mit Waſſer und Gewürz bei und 
verfahre ebenjo, wie bei dent Hajenpfeffer Neo. 
326, nur nimm das Fett oben weg, damit es 


nicht zu fett werde. 
Nr. 329. 


Eingemadte Kalbsbruſt mit einer weißen 
Saure. 


Man waſche eine Kalbsbruft recht weiß, 
nehme ein wenig Mehl auf die Hand, reibe 
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die Bruſt, damit fie jchön weiß wird und blan— 
hire fie; am Ende der Bruft iſt gewöhnlicdy 
geronnenes Blut, diejes jchneide ab. Dann 
lege jie mit 3 Loth friſche Butter in ein Cafjerol, 
jchneide eine dicke Zwiebel daran nebjt 3 guten 
Kochlöffel vol Mehl, röfte diejes weiß, gieße 4 
Schoppen fochendes Waſſer daran, nebjt einer 
dicken Zwiebel, 1 Xorbeerblatt, 2 dicken Sellerie- 
Wurzeln, 1 Peterfilienwurzel, 1 dicken Gelbrübe 
und Salz, lajje diefes wohl durchkochen; nad) 
!a Stunde fiehe nach, ob die Brut halb weich 
geworden ift. Sit es jo, jo nimm fie auf ein 
Brett, jchneide ganz jchöne Stücde daraus und 
lege die Sellerie-Wurzel dazu, dann treibe die 
Brühe durch einen feinen Seiher über die Stüde 
und lafje fie noch ein wenig kochen bis alles 
weich geworden tft. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, 
jo rühre 4 Eßlöffel vol Rahm, ein Eigelb, 
ein Händchen voll Peterfilie nebjt Musfatnuß 
zu diefer Sauce und fchüttle es — doc lafje 
fie nicht mehr kochen — und gieb e8 zur 
Tafel. 

Anmerfung. Gier und Rahm find eigent- 
lich überflüffig, denn die Sauce iſt nad) obiger 
Angabe ſchon ſehr gut, nur bei bejondern Ge— 
legenheiten wendet man fie an, für gewöhnlich 
fann man es ſparen. Dieje Kalbsbruft giebt 
man gewöhnlich zu Nudeln. 


— 2319 — 


Nr. 330. 
Fricaudo von gejpidtem Kalbfleiid. 


Man nimmt gewöhnlich den unteren Theil 
vom Sclägel. Man kann aus einem Schlägel 
drei jchöne Kricandos machen. — Alſo nimm ein 
Stück davon und Flopfe e8 mit der Hackbeil— 
Fläche gut ab; dann blanchire es ab, nimm es 
aus dem Waſſer, ſpicke den Theil, welcher Schön 
glatt ijt und befeitige die Haut überall. Lege 
in ein Gafferol 8 Loth Fett, ſchneide 2 Gelbrüben 
und 2 Zwiebeln hinein, füge Salz und Nägelein bei, 
jege das gejpickte Kalbsfricando darauf und das 
Caſſerol in einen heißen Backofen, laſſe den Speck 
Ihön gelb werden und gieße von dem Fett öfter da— 
rauf, damit es jchön jaftig bleibt. Wenn der 
Speck jchön gelb geworden ift, jo nimm dag 
Fricando heraus; ſtelle die Caſſerolle auf das 
Teuer, das Fricando auf eine Platte, rühre 
einen guten Kochlöffel vol Mehl in das ett, 
röjte dies ziemlich gelb und gieße etwa einen 
halben Schoppen gute Tleifchhrühe daran, 
dann ein Trinfglas voll alten Wein dazu und 
lafje es, Ye Stunde wohl fochen. Lege das 
Fricando wieder in das Gafferol, ſchneide 6 
ganz feine Charlotten dazu und ein Stück 
Gitronenjchale, aber nur das Gelbe und jehr 
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fein. Treibe die Brühe durch ein Haarfieb 
darüber und laſſe es noch "a Stunde lang 
dämpfen; fiehe, ob noch etwas Salz fehlt und 
gieb e8 mit der Sauce zur Tafel. 

Anmerkung Diejes ift ein vworzügliches 
Gericht, welches man bet ganz großen Eſſen 
geben kann. | 


Nr. 331. 
Gans Leber. 


Man entferne aus einer Gansleber die Galle, 
wajche fie jorgfältig und trodne fie ab. Dann 
jeße ein Gafjerol auf das Feuer mit 6 Loth 
friicher Butter und laſſe fie heiß werden; lege 
418 ganz Fleine gut gejchnittene Zwiebelchen mit 
2 guten Nägelein hinein, jchüttele die Pfanne 
öfters und gieb Acht, daß nichts anhängt. 
Nimm die Leber, ſetze den unteren Theil in Mehl, 
jo daß etwas davon hängen bleibt; dann jeße 
die Leber in die Mitte, die Zwiebeln herum, 
und gieb Acht, daß die Zwiebeln nicht verlett 
werden. Laſſe alles jchön gelb werden und jo 
lange dünjten, bis es gar iſt; die Leber 
darf nicht heraus gelegt werden, ſonſt bleibt fie 
nicht Schön; man kann fie in einen Ofen jtel- 
len, aber nicht zu lange. Sobald die Leber 
weich ift, lege fie jorgfältig heraus und aud) 
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die Zwiebeln eine nach der andern, rühre das 
Mehl mit Ye Schoppen guter Fleiſchbrühe auf 
und laſſe es gut aufkochen. Dann fiebe die 
Sauce in ein reines Gejchirr, lege Zwiebeln und 
Leber auf eine tiefe Platte, laſſe die Sauce heiß 
werden, bringe einen affeelöffel voll Eſſig 
daran, gieße die Sauce kochend über die Leber 
und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 332. 
Gansleber mit Trüffeln, 


Manverfahreim Ganzen mit der Leber, wie mit 
der vorhergehenden. Nimm jedoch jtatt der Kleinen 
2 große Zwiebeln, dämpfe fie mit 2 guten Nägelein, 
und fiebe die Sauce in ein reines Caſſerol. 
Nachdem die Leber gebraten ift, jchneide man 
6 Trüffeln in die Sauce, lafje e8 Ya Stunde 
fochen, lege die Leber hinein und gieb fie heiß 
zur Tafel. 


Nr. 333. 
Gansleber mit Champagner. 
Die Leber wird in einem Eafferolin 6 Loth Butter 


gedämpft, einwenig Salz und 2 Zwiebeln hinein- 
gejchnitten. Kaffe fie ſchön ‚gelb werden und 
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daͤmpfe fie langſam. Iſt die Leber weich gewor— 
den, ſo lege ſie heraus, rühre einen kleinen Koch— 
üffel voll Mehl zu dem Butter, laſſe es gelb wer: 
den, gieße ein Glas voll Champagner daran, 
dann etwas gute Jus und den Saft von ⸗ 
Gitrone; laſſe dies aufkochen, feihe das Ganze 
durch ein feines Sieb in ein Caſſerol und während 
es noch heiß ift, lege die Leber auf eine Platte, 
gieße, nachdem das Fett abgehoben tft, die Sauce 
fochend daran und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 334. 
Gausleber mit Madeira. 


Man verfahre gerade jo, wie bei dem obigen, 
nur jtatt des Champagner nimmt man ein 
fleines Gläshen Madeira. 


Nr. 335. 
Hajenziemer als Coteletts. 


Man hacke von einem Haſenziemer ſchöne 
Coteletts ab und richte fie her, wie Kalbs-Cote— 
letts — natürlich find fie viel Kleiner — klopfe 
fie mit dem Mefjer flach und richte e8 fo ein, 
daß jede Eoteletts einen Stiel hat; dann lege 
8 Loth Butter in ein Caſſerol, nebft einer diefen 
fein gejchnittenen Zwiebel, rühre einen Kleinen 
Kochlöffel vol Mehl hinein und röfte es dun- 
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felgelb. Dann lafje 1 guten Schoppen Bouillon 
hinein nebft Salz, einem guten Näglein und 
Isa Gitronenschale, lege die Coteletts hinein und 
dämpfe fie weich; laſſe in einer eijernen 
Pfanne 1 Kaffeelöffel voll Zucker jchön gelb 
werden, gieße ein Fleines Glas voll rothen Wein 
dazu, koche ven Zucker wohl auf und gieße dieſes 
zu den Coteletts. Lege die Coteletts auf eine 
Platte, Lafje die Sauce ganz Furz einfochen und 
gieße fie darüber. 


Ein Wort über die Brhändlung von Ser- 
fifhen im Allgemeinen. 


Nach einer langjährigen Erfahrung habe ich mich 
überzeugt,wie man die Seefijche am beiten behandelt. 
Die Seefiiche kommen zu uns geſalzen und feit 
auf einander gelegt und ſehr oft nicht mehr 
friich, daher ijt eine beſondere Aufmerkſamkeit 
höchſt nöthig. Man puße den Schellfiich, Cabel— 
jau, Türbot ꝛc. jo: die Köpfe wirft man gleich 
weg, die werden abgejchnitten; dann macht man 
die jaämmtlichen Gräthen und das Rückgrad heraus 
und wäjcht den Fiſch einige Male, dann wäſſert 
man ihn über Nacht. Diefe Fifche müſſen 
überhaupt jchon den Tag zuvor geputzt und 
2 bis 3 mal in friſches Waffer gelegt werden, 
bevor man fie abfievet oder gebraucht. 
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Nr. 336. 
Türbot. 


Der Türbot wird auf ganz gewöhnliche Art 
abgeſotten und mit einer Sardellen-Sauce (Nr. 
124) begoſſen. 


Nr. 337. 
Türbot. 


Die Behandlung iſt wie im vorhergehenden 
gefagt wurde; nachdem der Türbot abgejotten 
it, Hält man ihn warm und macht die folgende 
Sauce dazu: Laſſe 4 Roth frifchen Butter 
und 6 Ehlöffel voll Provencer Oehl heiß wer 
den, jchneide 12 Charlotten fein hinein und lafje 
fie dämpfen, dann 6 Eplöffel voll feines Weck— 
mehl und röfte das noch. ein wenig. Begieße 
dann die Sauce mit 2 Schoppen guter Bouillon, 
einem Trinfglas vol Madeira und füge eine Hand 
vol ausgegrätheten und fein gewiegten Sardellen 
bei, dann den Saft von einer Citrone, Mußkat— 
nuß, etwas Gayenne=- Pfeffer und laſſe das 
alles eine Stunde kochen; dann gieße es über 
den Türbot. Iſt dies gejchehen, jo gieb ihn zur 
Tafel. 
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Nr. 338. 
Türbot, auf eine andere Art. 


Man jchneidet einen Türbot, nachdem er ges 
wäjjert ift, zu ſchönen Stüden und kocht ihn 
in Salzwaſſer ab. Daun legt man die Stüde 
auf ein reines Tuch und läßt fie cine Stunde 
ftehen. Reibe a Pfund jchwarzes Brod und 
röjte dics in etwas friſchem Butter dunfelgelb, 
Rafje ein Trinfglas voll Provencer- Del in 
einer Pfanne heiß werden, wende jedes Stück 
des Tiirbot erjt darin und dann in dem ſchwar— 
zen Brod um. Kaffe in einer ZTortenpfanne 
6 Loth gefochten Butter heiß werben, lege jedes 
Stück Türbot hinein und ftelle die Pfanne in 
einen ziemlich heißen Dfen. 

Sit das Brod jchön gelb geworden und hat e8 
eine gewifje Krujte befommen, fo rühre 8 Loth 
gericbenen Barmejankäje mit 1 Schuppen gutem 
fauren Rahm, begieße die Stüde vollfom- 
men damit und laſſe fie noch Ys Stunde in 
einem ziemlich heißen Ofen ſtehen. Sit e8 Zeit 
zum Anrichten, jo mache eine oder jo viel man 
Blatten hat, heiß, und lege die Stüde Türbot 
darauf; gieße den Übrigen eingetrocdfneten Saft, 
der noch in der Pfanne hängt, mit cinigen Eß— 
löffeln voll guter Bouillon auf, damit alles los 
geht. Drüde den Saft von einer — hinein, 
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gieße das Ganze gleichmäßig über jedes Stück 
und gieb den Türbot heiß zur Tafel. 
Anmerkung Man fann diefen Türbot mit 
Heinen Kartoffeln garniren. Es ift derjelbe zu 
einem feinen Frühſtück jehr anwendbar. 


Nr. 339. 
Schellfiſche in weißer Sauce. 


Die meiſten Köchinnen können keine Schellfiſche 
ordentlich putzen. — Nachdem man einen Tag zuvor 
den Schellfiſch geputzt und in reines Waſſer 
gelegt hat, betrachte man ihn noch einmal genau; 
in der Mitte iſt eine dicke Haut, welche durch's 
Wäſſern ſich erweicht hat; in dieſe muß man 
mit einem ſpitzen Meſſer ſtechen, alsdann läßt 
ſie ſich in die Höhe bringen; unter dieſer findet 
ſich immer geronnenes Blut, welches übel riecht, es 
muß mit dem Meſſer gut weggeſtoßen und der Fiſch 
noch einigemal gewaſchen werden; dann ſchneidet 
man den Kopf ab, denn die meiſten Köpfe riechen 
übel und verderben den Fiſch. Iſt alles wohl 
gereinigt und bereitet, ſo mache mit dem Hack— 
meſſer einen Schnitt mitten durch den Fiſch; 
wenn er groß iſt, jo hacke ihn zwei Mal 
durh. Tann nimm einen Fijchhafen oder ein 
großes afjerol, laſſe 4 Schoppen Salzwaſſer 
kochend werden, lege den Fiſch hinein und Laffe 
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ihn in ungefähr Ya Stunde weich Fochen; ziehe 
bas Caſſerol zurück und laſſe ihn ftehen bis zum 
Anrichten. Iſt e8 Zeit, jo lege Ya Pfund frische 
Butter in ein Caſſerol nebſt 4 Eßlöffel voll 
Faltes Waſſer. Sobald die Butter vergangen 
ift, rühre fie auf jtarfem Feuer, bis es did 
wird, gib aber wohl acht, denn dies gefchicht in 
einem Augenblid; dann nimm es jogleich vom 
euer weg, richte den Fiſch aufeiner heißen Platte 
an, gieße die Sauce oben darauf und gieb ihn 
zur Tafel. 


Nr. 340. 
Schellfiſch in einer Peterſilien-Sauce. 


Berführe damit im Ganzen genau wie bei 
dem Borigen; laſſe 8 Loth Butter in einem 
Gafjerol heiß werden, made cine Hand voll 
Peterſilie ganz fein, lege fie in die heiße Butter 
und gieße dies ganz heiß über den Fiſch. — 
Man Tann die Hälfte der Sauce bejonders 
geben. 


Nr. 341. 
Shellffiihe in einer Rahm Sauce, 


Berfahre mit dem Fiſch, wie oben bei Nro. 339, 
und mache die Sauce auf folgende Art: Lafje 8 Loth 
Butter heiß werden, rühre einen Kleinen Kochlöffel 

15* 


_ 8 — 


voll Mehlnebit einer ganz fein gefcehnittenen Zwie- 
bel hinein und laſſe e8 gut dämpfen, aber nur 
weiß ; dann gieße einen Schoppen guten Rahm das 
zu, nebjt Salz und Musfatnuf, gieße die Sauck 
ganz Fochend über den Schellfiich und gieb ihn 
jur Tafel. 


Nr. 342. 
Kabeljau mit Beterfilic, 


Man putze einen Tag zuvor ein ſchönes 
Stück Kabeljau und forge, daß das geronnene 
Blut weg kommt, Tege den Fiſch über Nacht in 
viel frisches Waffer, dann des Morgens wieder und, 
bevor man ihn beiftellt, wird er noch einmal ge— 
wajchen, immer in anderm Waſſer; laſſe jo viel 
Waſſer Eochend werden, daß es über die Stüde 
geht, thue eine Hand voll Salz dazu und wenn das 
Waſſer recht Focht, jo lege den Kabliau hinein und 
laſſe ihn Länger kochen als den Schellfiſch Nro. 3395 
weil die Stücke an und für fich ſchon dicker 
find, jo muß er kochen, bis er anfängt fich zu 
blättern. Laſſe Ye Pfund friiche Butter heiß 
werden, nebſt einer Handvoll feiner Peterfilie ; 
wynn dies heiß ift, jo gieße es zur Hälfte barüber, . 
die andere Hälfte gieb beſonders. 

Anmerkung Die Kabeljau wiegen gewöhn- 
lich jchwer, der Kopf am meiften, diefer muß 
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ganz beſeitigt werden. Die Stücke vom Schwanz 
ſind die beſten und ſchmecken auch am feinſten. 
Für 12 Perſonen iſt ein Stück von 6 Pfund 
hinreichend; dieſe Proportion habe ich ange: 
nommen. 


Nr. 348, 
Laberdau in Eier-Saute. 


Es gibt gewäſſerte und ungewäſſerte Laber— 
dan. Die Erſtern werden hier angewendet: 
Man ſtelle 2 bis 3 Pfund Laberdan mit 4 
Schoppen kaltem Waſſer und 1 Schoppen Milch 
Bei, laſſe ihn langſam ſieden, am Ende IA 
Stunde kochen, dann decke ihn zu und laſſe ihn 
ſtehen. Siede 4 Eier hart ab, nimm die Schale 
weg und wiege mit dem Wiegemeſſer die Eier 
ganz fein; richte den Laberdan auf einer heißen 
Platte an, lege die gehackten Eier darauf, mache 
10 Loth Butter kochend, nebſt einer Hand voll 
feiner Peterſilie, gieße die Butter ganz kochend 
aber langſam über Laberdan und Eier, und gieb 
es zur Tafel. 


Nr. 344. 
Laberdan in Peterſilie. 1 


WVerfahre wie bei dem Obigen, nur laſſe bie 
Eier weg. a 
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Nr. 345. 


Stodfifh in Butter und Zwichelt. 


Man nehme jedesmal einen ganz neuen ir- 
denen Hafen, rechne 4 jchöne Stüde auf 6 
Perſonen, mache die Haut inmwendig weg und 
wajche ihn ſchön ſauber. Schneide ganz Feine 
Stüde Buchenholz in der Länge des Hafens, 
lege 2 davon nad) der Länge und 2 quer, dann 
die Stücke Stodfifch darüber, aber ohne Waſſer, 
denn e8 tropft jo viel davon, daß der Stockfiſch 
in Dampf gar wird. Kine Stunde vor dem 
Eſſen muß der Stockfiſch ſchon am Feuer ftehen, 
nur darf dies nicht zu ſtark fein. Iſt e8 Zeit 
zum Anrichten, jo lafje 6 Loth friſche Bntter 
heiß werden, jchneide eine dicke Zwiebel grob 
hinein, danı laffe wieder 6 Lorh friſche Butter 
heiß werden, ſchneide 2 Borftdorfer oder jonjtige 
gute Aepfel würfelartig hinein, und lafje alles 
Ihön gelb werden, Aepfel wie Zwiebeln. ft 
e8 Zeit zum Anrichten, jo lege die Stockfiſche 
auf eine tiefe heiße Platte, gieße die Zwiebeln 
und Uepfel darauf und gieb fie zur Tafel. 

Nr. 346, 
Stockfiſch in weißer Sauce. 

Man verfahre ebenfo, wie bei den vorherge- 
henden und bereite die Sauce wie bei Schellfiſch 
in Niro. 339 gefagt ift. 
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Nro. 347. 
Stodfiiche anf Wiener Art, 


Man fiede 4 jchöne Stücke Stockfiſch in Dampf, 
wie in Nr. 345 gejagt wurde, 2 Stunden vor dem 
Anrichten, dann nimm die Stücde heraus und 
blättere fie ſchön auseinander, was gelb ift, 
läßt man weg; nimm eine tiefe Platte, lege die 
Stücke darauf und begieße fie recht fett mit 6 
Loth warmer frifcher Butter undbeftreue das Ganze 
mit feinem Weckmehl. Lege in die Mitte eines 
Bleches eine Hand voll grobes Salz, ſetze die 
Platte mit dem Stockfiſch darauf, jtelle dieres 
in einen heißen Ofen, bis es anfängt gelb zu 
werden ; dann gieße über Weckmehl und Stodfifche 
ea Schoppen guten Rahm, welcher jedoch zuvor 
mit einer Gabel ein wenig gejchlagen wird. Laſſe 
die Platte noch Ya Stunde im Ofen jtehenz 
dann nimm fie heraus, putze den Reif jchön 
ab, ſtelle fie auf eine Platte von derjelben 
Größe, damit man ſich nicht verbrenne und gieb 
fie heiß zur Tafel. 


Nr. 348. 


Karpfen in weißer Sauce. 


Man puße und wafche einen Karpfen von 3 
bis 4 Pfund, lege in eine Bratpfanne 8 Loth 
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friſche Butter nebſt Salz und Pfeffer auf den 
Karpfen, ſtelle dieſes in einen ziemlich heißen 
Ofen, bis die Butter vergangen iſt; bratet es 
zu ſchnell, ſo gieße Ye Schoppen Waſſer daran 
und laſſe den Karpfen gar werden. Man ſieht 
an den Augen, wenn der Fiſch gar iſt; denn 
das Auge wird dann ganz gelb und hängt ſich etwas 
heraus. Thue 8 Loth Butter in ein Caſſerol, dazu 
12 fein geſchnittene Charlotten nebſt zwei klei— 
nen Kochlöffeln voll Mehl, röſte dieſes weiß 
und verdünne es mit Ya Schoppen gutem Rahm; 
lege die Schaale von einer Citrone, Ya Schop- 
pen gute ſtarke Fleiſchbrühe nebſt Salz und 
1 Lorbeerblatt dazu und lafje diejes Ya Stunde 
fochen, nimm dann die Gitronenjchale heraus, 
gieße die Hälfte der Sauce auf den Karpfen 
und bejtreue e8 mit einem klein wenig Weck— 
mehl. Stelle den Karpfen noch einmal in dem 
Dfen, bis er eine Fleine gelbe Krufte hat. Iſt 
es nun Zeit zum Anrichten, jo Lege den Fiſch ſchön 
gerade und ordentlich auf eine heiße Filchplatte, 
drücke den Saft von einer Citrone in die übrig 
gebliebene Sauce, gieße diefe recht heiß auf den 
Karpfen und gib ihn zur Tafel. Sollte die 
Sauce zu viel eingefocht fein, jo gieße noch ein. 
wenig Fleiſchbrühe daran. 
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Nr. 349. 


Karpfen in einer branmen Sauce. 


Man waſche und puße 2, 3 bis 4 Karpfen, 
zuſammen 3 bis A Pfund jchwer, jihneide nach 
der Breite je 2 fingerdicke fchöne Stüde daraus, 
kafje fie in friſchem Waſſer jtehen, damit fie 
Ihön weiß werden. Laſſe in einem Caſſerol 8 
Loth Butter heiß werden, ſchneide eine ide 
Zwiebel fein hinein nebjt einem Kochlöffel voll 
Mehl und einem guten Eplöffel voll geriebenem 
Schwarzbrod; die Zwiebel darf aber nicht cher 
hinzu, bis Mehl und Brod ſchön gelb geworden 
find; dann röjte diejes zufammen fo dunkel, wie 
möglich, giege 1 Shoppen gute Fleijchbrühe 
hinein, nebſt Salz, 2 Xorbeerblättern, einer Sel— 
lerie- und einer Peterjilienwurzel in Scheiben 
gejchnitten, Taffe diefes eine ganze Stunde Fochen 
und wenn c8 eingefocht ijt, jo gieße noch ein 
wenig Fleifhhrühe daran. Sind die Wurzeln 
weich, jo fiebe die Sauce durch ein feines Sieb 
in ein Gafferol, lege die Fiſchſtücke nebeneinan— 
der auf den Bohen; wenn e8 ein großer Kar: 
pfen ift, muß der Kopf gejpalten und auch dazu 
gelegt werden; dann werben 6 ganz kleine Zwiebeln 
und Ya Eitronenjchale fein hineingefchnitten; Laffe 
diefes noch jo lange Kochen, bis der Karpfen 
weich ijt, dann röfte 1 Caffeelöffel voll geſtoße⸗ 
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nem Zucker in einem eiſernen Pfännchen, gieße, 
ſobald er ſchön gelb iſt, von der Sauce dar— 
über, dann ein kleines Glas voll rothen Wein 
dazu. Die Sauce darf nicht zu dick, aber 
auch nicht zu dünn ſein. Richte ſie auf eine 
heiße Platte mit Zwiebeln ꝛc. x. an. Man 
muß wohl Acht geben, daß die Zwicheln ganz 
bleiben, damit fie, wenn fie Jemand nicht gern 
hat, bejeitigt werden Fünnen. 

Nr. 350. 


Karpfen in ſchwarzer Sauce. 


Man verfahre gerade wie bei Obigem, allein 
beim Ausnehmen bewahre man ſich 2 ERlöffel 
vol Blut auf, welches ſogleich mit einem Ei- 
dotter gerührt und bei'm Anrichten an die Sauce 
gegofjen wird. Die Sauce darf nicht mehr ko— 
hen, fondern nur heiß werben, jonjt gerinnt fie. 


Nr. 351. 


Börſch (Barſch) in weißer Charlotten-Sauce. 


Man verführe gerade wie bei'm Karpfen Nro. 
348, nur bleiben die Boͤrſch ganz. 


Nr. 352. 
Hecht in Beterfilien-Sauce. 


Man fiede 3 bis 4 Pfund Hecht in Salz- 
waſſer ab. Man fchneide den Hecht nach ber 


_ 5 — 


Länge leichtein; den Schweif kann man in die Höhe 
ſtrecken oder lang liegen lafjen, wie man will. Dann 
mache 10 Loth friſche Butter heiß, lege eine Hand voll 
feine Beterfilie dazu und gieße, nachdem der Hecht 
auf einer heißen Platte angerichtet ift, die Hälfte 
darüber, die andere Hälfte gieb bejonders., Die 
Beterjilie darf nicht Fochen, fondern nur heiß 
werden, damit fie ſchön grün bleibt. 


| Nr. 3583. 
Hecht in ſaurer Eier-Sauce. 


Koche den Hecht eben jo ab, wie vorher an- 
gegeben wurde; die Sauce dazu mache folgender= 
maßen: Schneide eine dicke Zwiebel — 12 Char: 
lotten find noch beſſer — fein in 8 Loth frijche 
Butter und röſte fie mit 2 Kochlöffel voll Mehl 
weiß; dann gieße einen Schoppen gute Tleijch- 
brühe daran nebſt Salz, zwei guten Nägelein 
und einem Lorbeerblatt. Wenn die Sauce °a 
Stunden gekocht hat, jo nimm zwei Eigelb, ! 
Schoppen guten fauern Rahın, 2 Eklöffel voll 
guten Weineffig, von einer halben Eitrone bie 
abgericbene Ecyale und von einer halben den 
Saft, rühre diefes wohl durcheinander und gieße 
nad) und nad von der Sauce daranz endlich 
gieße e8 ganz in die Sauce zurüd, rühre über dem 


— 236 — 


Teuer, ohne es kochen zu laffen, etwas Musfatnuß 
dazu und gieße die Sauce durch einen Seiher ganz 
heiß über den Fiſch. Bei befonderen Gelegens 
beiten ijt e8 jehr gut, wenn man bei'm Anricys - 
ten eine Hand voll Eapern über den Hecht 
jtreut, für gewöhnlich ift diejes jedoch unnöthig, 


Nr. 354. 


Forellen in Sardellen:Sante. 


Man nehme 3 bis 4 Pfund Yorellen, 
puge und waſche fie recht gut aus, ſiede 
fie in Salzwafjer ab und halte fie warm; 
Ichneide dann eine dicke Zwiebel oder 12 Char: 
Iotten in 6 Roth friſche Butter, nebjt 2 Eßlöffel 
voll geriebenem Weckmehl und einer Hand voll 
feiner Beterfilie; röfte es bellgelb, verdünne es mit 
1 Schoppen guter Fleifchhrühe, nebjt etwas Ci— 
tronenſchale und einem Kleinen Trinkglas vol 
Wein und lafje diejes 1 Stunde Fochen. Dann 
puße 12 Sarvellen, made die Gräthen recht 
rein heraus und ſtoße fie in einem Mörſer nebjt 
2 Loth frijcher Butter. Iſt e8 Zeit zum An— 
richten, jo lege die Forelle auf eine heiße Platte, 
reibe an die Sauce etwas Muskatnuß, 1 Ei: 
gelb und 4 Löffel vol Rahm, laſſe diejes in; 
der Sauce hei werben, gieße e8 jo über bie 
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Forelle und gieb dieſe warm zur Tafel. Bei be— 
ſondern Gelegenheiten mache 4 Loth Krebsbutter 
kochend und gieße ſie oben darauf. 


Nr. 355. 
Ochſengaumen grillirt. 


Man kocht 3 bis 4 Pfund Gaumen von einem 
fetten Ochſen ab — e8 gibt eine gute Suppe 
— nimmt ihn nad) einer guten Gtunde 
aus der Fleifchhrühe heraus und läßt ihn ab— 
dämpfen. Dann theile ihn in 3 oder 4 ſchöne 
Theile und mache die Haut und überhaupt was 
man entbehren kann, weg, pfeffere und falze ihn 
gut, lege dann ein fettes Bapieraufden Roft, die 
Stüde darauf. Iſt es eine Zeit lang etwas 
Schön gedämpft, fo bejtreiche fie mit einem Pin— 
fel von beiden Seiten mit Provencer:Del, made 
das Feuer etwas ftärfer, jedoch vorfichtig, daß 
die Stüde nicht zu hart werden, und lege fie 
heraus. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo gieße 
eine gute SardelleneSauce darüber, wie bei 
Nro. 354 angegeben ift und bringe fie heiß als 
Ragout zur Tafel. Man Fann es auch ohne 
Sauce zum Gemüfe geben. Es iſt eine gute 
Beilage. 
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Nr. 356. 
Ochſengaumen gefüllt. 


Man koche einen Ochjengaumen von 4 bis 5 
Pfund in Fleifchbrühe ab, jedoch nicht ganz gar. 
Dann nimm 6 Loth Butter, fchneide 12 Char: 
Totten hinein und laſſe es dämpfen; hade 1 Pfund 
Schweinefleifh ganz fein, thue 2 eingeweichte 
und gejchälte Wecke dazu und dämpfe dieſes mit 
2 Eiern in den Charlotten 6 Minuten; diejes 
Alles ſtoße in einem Mörſer zufammen nebjt 
Salz, Musfatnuß und etwas feinen Nägelein. 
Den Gaumen jpalte in 2 lange Stüde, lege auf 
das eine Stück, die gehackte und gejtoßene Fülle, 
das andere Stücd oben darauf und nähe cs von 
beiden Seiten gut zu. Man kann von einer 
ſchönen, recht roth abgefochten Dehjenzunge 8 
kleine Stückchen ſchneiden und zwiſchen die Fülle 
legen. Nimm einen Ochſendarm oder eine Blaſe, 
ſtecke das Ganze hinein und koche es in Fleiſch— 
brühe vollftändig gar; nimm es dann heraus und 
beſchwere es, doch nicht zu ſehr; laſſe es eine 
Stunde ſtehen, dann röſte 6 Loth Butter mit 
12 Charlotten und einem guten Kochlöffel voll 
Mehl ſo dunkel wie möglich, fülle es auf mit 
einem Schoppen ganz guter Jus, nebſt Gewürzz 
laſſe dieſes wohl kochen, treibe die Sauce durch 
ein Haarſieb, gieße ein kleines Stengelgläschen 
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voll Madeira hinein und laſſe es noch ein we— 
nig kochen. Nimm die Blaſe von dem Ochſen— 
gaumen weg, ſchneide mit einem ſcharfen Meſſer, 
aber vorſichtig, den Gaum in ſchoöne Stücke, und 
lege eines nach dem andern auf eine oder meh— 
rere heiße Platten, gieße die Sauce oben dar— 
über und gieb ſie zur Tafel. Es iſt eine der 
beſten und feinſten Schüſſeln, die man hat, und 
die bei jedem großen Diner gegeben werden 
kann. 


Nr. 357. 


Ronlette von Kalbfleiſch. 


Rouletts werden 2 fingerlang und 3 finger: 
breit gefchnitten. Bon einem Kalbjchlägel macht 
man 10 bis 12 lange Stüde und Flopft fie mit 
dem Beil flach. Dann jalze jedes Stück, widle 
es zu und binde jedes mit einem Bindbfaben; 
mache die Sauce dazu und dämpfe c8, wie bei 
dem Kalbsfricandg Nro. 303 angegeben ift. 


Nr. 358. 
Schweinefleiſch mit Zwiebel-Puree. 


Man Eopfe 3 Pfund Schweinefleifh vom 
Kammſtück, laſſe in einem Caſſerol 8 Loth 
Schmälzbutter vergehen, ſchneide 18 dicke Zwie— 
beln ſcheibig hinein und laſſe diefe dämpfen 
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nebſt ein wenig Salz; ferner lege das Stück 
Schweinefleiſch dazu und laſſe e8 mit den Zwie— 
bein dämpfen, bis alles weih if. Dann 
nimm das Fleiſch heraus und rühre über einem 
ftarfen euer einen Heinen Kochlöffel voll 
Mehl dazu, Bis es dunfelgelb iſt; fülle 
die Zwicheln mit 1 Schoppen guter Bouillgn 
auf und laſſe es recht verkochen, rühre aber 
alles auf, was in dem Gajjerel hängt. Mache 
ein Feines Pfännchen heiß und bräune 2 Fleine 
Kaffeelöffel voll geftoßenem Zuder ſchön gelb, 
gieße etwas Bouillon dazu und laſſe es auf: 
fochen, dann gieße c8 zu den Zwiebeln. Laſſe 
das Zwiebel-Purée durch ein feines Sieb lau- 
fen, drüde mit einem Kochlöffel jo Lange, 
bis alles durch iſt, lege das Schweinefleiſch 
hinein und laſſe es noch jehs Minuten ko— 
hen. Iſt e8 Zeit, jo richte dieſe Zwiebel— 
Pure: auf eine tiefe heiße Platte an, das 
Schweinefleijh oben darauf und bringe es zur 
Tafel, aber heiß. 

Diefes ift eine fo vorzügliche Speife, daß man 
es auf den größten und vornchmiten Tiſch geben 
fann. Allein für gewöhnlich jchneidet man das 
Schweinefleiih zu Schönen Stüden und legt e8 
auf das PBuree. 
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Nr. 359. 
Schleihe in weißer Sauce. 

Man putze und waſche eine oder mehrere 
Schleihen, ſiede ſie ab und mache die Sauce, wie 
bei Karpfen Nro. 348 angegeben iſt. 

Nr. 360. 
Ochſenſchweif grillirt. 

Man nehme ein Stück Ochſenſchweif von 2 
bis 3 Pfund vom dicken Theil und koche es 
bei'm Ochſenfleiſch ziemlich weich. Dann nimm 
es heraus, mache die Haut ab, theile es in 4 
Theile, pfeffere und ſalze ſie, brate ſie auf ei— 
nem Roſt ſchön gelb und verfahre wie bei'm 
Dchfengaumen Nro. 356 gejagt ift. 

Kr. 361. 


Ochſeuſchweif geilliet mit einer braunen 
Sauce. 

Berfahre mit allem, wie bei dem vorherge- 
benden; nur mache eine gute Sauce, wie bei'm 
gefüllten Ochjengaumen Nro. 356, gieße fie heiß 
darüber und gieb es zur Tafel. 

Nr. 362. 
Ochſenſchweif mit Trüffeln und Morchelu. 


Nimm einen ganzen Ochjenfchweif, ſchneide 
12 Stüde daraus und fee ihn in ein Gafferol 
16 


nebſt 12 fein gejchnittenen Charlotten, 6 Loth 
Butter und 2 Schoppen guten Coulis, laſſe es 
Schön weich werben, jchäle zwölf Trüffeln ab, 
waſche fie ſauber und lege fie in die Sauce 
zum Ochfenfchweif. Waſche 2 Hände voll Mor- 
cheln einige Mal, damit der Sand heraus 
fommt und lafje fie etwas kochen, gieße fie mit 
altem Waſſer ab und drüde fie mit der Hand 
wohl aus, daß Fein Wafler darin bleibt. Laſſe 
3 Loth Butter heiß werden, jchneide die Mor- 
heln zu 2 Theilen hinein, laſſe fie ‘a Stunde 
dämpfen und gieb fie zum Ochjenjchweif. Nühre 
2 Eigelb nebit Ya Schoppen gutem Rahm, 4 
Eplöffel voll ganz ftarfe Jus, ein Fleines Gläs— 
hen voll Wein und den Saft von einer Ci— 
trone hinzu und laſſe e8 in diefe Sauce hinein 
laufen, aber nicht Fochen, jondern nur heiß wer— 
den; werjuche, ob nicht etwa Salz fehlet und gieb 
es recht heiß zur Tafel. 
Nr. 363. 

Aagont von jungen Seifen (Ziegen). 

Nichte eine Geis wie einen Hafen zum Bra- 
ten zu und jpice fie mit Ye Pfund Sped. a 
Stunden vor dem Anrichten ſtecke diejelbe an 
den Spieß, falze fie, und begieße fie während 
des Bratens öfters mit 6 Loth heißer Butter, 
lafje fie jchön gelb werden und gich fie heiß zur 


/ 
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Tafel. Man kann auch eine Sardellen-Sauce 
darüber gießen. Siehe Nro. 123 u. 124." 


Nr. 364. 
Ragont von Forellen, 


Putze und waſche 4 Pfund Forellen rein, 
trockne jie ab, lege fie in eine Schüffel und 
Salze fie gut. Dann nimm 1Y4 Schoppen gu— 
ten Wein, etwas Eſſig, eine Eitrone in Schei— 
ben gejchnitten, 2 Zwiebeln, 4 Näglein, 4 Pfef- 
ferförner, etwas Salz und laffe den Sud kochen. 
Nimm die Forellen aus dem Salz, trockne fie 
ab, lege fie in den Sud, laſſe fte einige Wale 
auffschen, jeße fie vom Feuer und mache bie 
Sauce folgendermaßen: Thue in ein Gaffe- 
rol 4 Loth Butter, 2 gute Kochlöffel voll Mehl, 
6 Eidotter, rühre dies bejtändig mitdem Kochlöffel, 
und gieße einen Schoppen von der Brühe, worin 
die Forellen gekocht wurden, einen Schöpflöffel 
voll Erbjenbrühe und den Saft von einer Gi- 
teone daran; laſſe die Forellen in dem Sud 
heiß werden, richte fie an und gieße die Sauce 
fochend darüber. 

Nr. 365. 


Ragont von Feldhühnern in Wacholder. 


Rupfe, puße und wajche 4 Feldhühner fauber 
aus und dreifire fie Ichön. Laſſe in einem Caſſerol 
16 * 
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einen affeelöffel voll Provencer-Del heiß wer: 
den, rühre 2 Kochlöffel voll Mehl hinein, röſte es 
braun, gieße einen Schoppen gute Fleijchbrühe, 
a Schoppen Jus, Ya Schoppen Burgunder: 
wein, den Saft von einer Citrone dazu und laſſe 
den Sud wohl kochen; dann lege die Feldhühner 
. hinein und a Stunde vor dem Anrichten eine 
. Heine Hand voll geftoßenen Wachholder dazu; 
laſſe diefes alles gut einfochen, damit die Sauce 
etwas die wird, nimm die Feldhühner heraus, 
ſchneide jedes in vier Stüde, die Bruſt durch, 
die Beine und alles andere laffe weg; lege die 

Stücke auf 2 tiefe heiße Platten, laſſe die Sauce 
durch ein Haarſieb laufen, mache fie heiß, gieße 
fie über die Feldhühner und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 366. 


Ragout von Froſch-Scheukeln. 


Nimm 2 Faden voll Froſch-Schenkel, mache 
die Faden heraus und wajche fie ſchön. Mache 
die Sauce, wie bei Kalbsmilch und Ohren Neo. 
316 und gieb fie heiß zur Tafel. 


Nr. 367. 


Ragout von Salmen. 


Schneide von 3 Pfund Salm die Haut ab, 
mache 2 Theile daraus, ſpicke fie mit 1 Pfund 
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Speck, wie ein Fricando, ſalze ihn, trockne ihn 
ab, ſtecke ihn jo an den Spieß und laſſe 
ihn %4 Stunden vor dem Anrichten unter öf- 
terem Aufgießen mit 6 Loth Butter an dem Feuer 
ftehen. Die Sauce mache folgendermaßen: Laſſe 
a Pfund Trüffeln gepußt und gewafchen in _ 
einem Cafjerol dünſten. Nachdem fie zu Schei- 
ben gejchnitten find, bringe fie in 4 Loth But: 
ter, einen Schoppen gute Bouillon, ein Trink 
glas voll alten Wein und den Saft von einer 
Eitrone und lafje die Brühe wohl einfochen. 
Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo lege den Salm 
auf zwei heiße Platten, laſſe Ya Loth Krebsbut-⸗ 
ter heiß werden nebjit Ya Schoppen von ber 
Sauce und gieße diejes Tochend über den Salm, _ 
die übrige Sauce gieb bejonders. 


Nr. 368. 
Ragont von Anerhahn mit Dliven-Sance, 


Nimm einen Auerhahn, nachdem er gerupft 
und gereinigt ift, und jchneide ihn zu schönen : 
Stüden, bejonders die Bruft. Xeber, Hinterkopf. 
und Hals röfte in 6 Loth Butter nebjt einer 
fein gejchnittenen Zwiebel. Dann waſche 30 Dli- 
ven in kaltem Waſſer aus; laſſe in einem Flei- 
nen Caſſerol einen Kaffeelöffel voll Provencer⸗ 
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Del heiß werden, Tege die Oliven hinein nebſt 
einem Trinfglas voll rothen Wein, 12 Löffel 
vol gute Jus und Salz; laſſe die Brühe wohl 
Tochen und lege die Auerhahn - Stüde. hinein, 
big, alles weich geworben iſt. Iſt die Sauce 
ſchon etwas Fräftig geworden, jo nimm a 
Schoppen davon, laſſe den geröfteten Reſt vom 
Auerhahn fein ſtoßen und damit kochen und richte 
es ſo ein, daß es beinahe ſo lange kocht, wie 
der andere Sud. Iſt es Zeit zum Anrichten, 
ſo treibe dieſe Brühe durch ein Haarſieb, legire 
ſie mit 2 Eigelb und laſſe es durch ein feines 
Sieb in das Auerhahn-Ragout laufen; laſſe es 
heiß werden und richte es auf 2 heißen Platten 
Ihön an. Es ift eines der feinften Ragouts, 
die man hat. 


Nr. 369. 
Ragont von Kalbskopf à la tortue. 


‚Man lafje einen Kalbsfopf vom Mebger brühen 
ſammt der Haut, wajche ihn jchön aus, koche 
ihn in Salz: Waffer ab und lege ihn in Faltes 
Waſſer. Iſt der Kopf kalt geworden, fo fpalte 
ihn von einander, jchäle ihn ab, nimm den 
Gurgelfnopf mit der Zunge heraus, jchneide 
die Zunge, nach dem fie gejchält ift, in ſchöne 
Stüde, dann jchneide auch den ganzen Kopf zu 
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Ichönen Stüden, lege alles in einen irdenen 
Hafen und decke es zu, damit es heiß bleibt. 
Die Sauce mache auf folgende Weile: Röſte 
8 Loth Butter in 2 guten Kochlöffeln vol Mehl; 
ift. es Schön gelb, jo jchneide eine dicke Zwiebel 
hinein und röfte es braun; fülle e8 dann mit 
2 Schoppen Bouillon auf, füge eine Gelbrübe, 
1 Sellerie, 1 Beterfilien- Wurzel und 1 dicke 
Zwiebel mit 4 Näglein gejpickt bei und laſſe es 
wohl verfochen, bis die Wurzeln ganz weic find. 
Dann gieße die Sauce dur ein Haarſieb, 
nebit einem Trinfglas voll rothen Wein, da— 
mit ſich alles durchtreibt und gieße diefen Sub 
über den Kalbsfopf, und einer Hand voll 
Dliven und Capern; thue den Saft von 1 Ci— 
trone dazu, jchneide 6 eingemachte Trüffeln in 
Scheiben und reibe ein Fein Stückhen Orangen— 
Schale hinein; dann röjte es jchön gelb in einem 
guten Kaffeelöffel voll gejtoßenem Zuder und 
gieße von der Sauce dazu, laſſe e8 etwas 
aufkochen und gieb e8 auch dazu. Man kann 
beim Anrichten einen ERlöffel voll guten Senf 
hinein rühren, allein manche lieben es nicht 
und diefe Sauce ift ſchon jo wohlſchmeckend, 
daß man es nicht nöthig hat. Man kann 
auch ganz Feine Spanifche Backerei hinein legen, 
nebſt Krebsichweif oder Morcheln ꝛc. 
Anmerkung. Bei ganz großem Diner giebt 
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man ſolche Kalbsköpfe ganz. Man laſſe den 
Kopf ganz, mache in die Mitte des Schädels 
mit einem ſpitzen ftarken Meſſer einen Stich, 
drehe das Mefjer fchnell herum, dann jpringt ' 
die Hälfte des Schädels ab; nimmt man als-⸗ 
dann die andere Hälfte auch ab, jo iſt das 
Gehirn frei. Man entferne die Haut jorgfältig 
und Yaffe das Gehirn unberührt; dann. nimm 
die Zunge forgfältig heraus, ſchäle und fpalte 
fie und lege das eine Stüd auf die eine das 
andere auf die andere Seite des Kopfes. Koche 
4 Eier hart, ſchneide 2 Spitzen ab und jtede . 
fie mit Näglein dahin, wo die Augen des Kalbe 
find; hacke das Gelbe von den Eiern nebjt Pes 
terfilie ganz fein, beſtreue das Gehirn da— 
mit und garnire e8 mit 12 Oliven, die man - 
aus der Sauce nimmt. Endlich lege den Kopf 
auf eine tiefe, große, runde, heiße: ‚Platte, 
gieße etwas Sauce darauf und lafje die ans. 
dere befonders. Es ift eine jehr ſchoͤne Platte, 
bei großem Diner ftets nöthig. und ſchmeckt 
ausgezeichnet. | 


Nr. 370. 
Lungenmuß. 


Man koche eine Kalbs-Lunge ab mit einem 
Kalbs-Herz, und wenn dies nicht Tangt, jo kann 
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man auch ein Kalbs⸗Züngelchen recht weich gekocht 
beifügen. Die Runge ift bald weich, allein Herz 
und Zunge müfjen länger kochen. Dann laſſe 
4 Loth friſche Butter heiß werden, fchneide eine 
dicke. Zwiebel, nebſt einigen Charlotten fein 
hinein, thue zwei Kochlöffel voll Mehl dazu 
und. verbünne. e8 mit einem Schoppen guter . 
Fleiſchbrühe, einigen Eplöffeln voll guten Wein- 
eilig und Pfeffer, Salz und einem Lorbeerblatt, 
lajje das 'e Stunde wohl verfochen, Tege dann 
das gehackte Fleisch, welches doch nicht zu fein 
jein darf, dazu, nebſt einem Kleinen Trinfglas 
vol Wein. und der ganz fein gejchnittenen 
Schale von Ya Eitrone, 2 Eierdotter, Musfatnuß, 
einer Hand. vol Schnittlaud und 4 Cplöffel . 
vol .jauerm Rahm, welche aber erjt beim Anz. 
richten dazu gerührt werden. 

Anmerkung. Sn .einer gewöhnlichen Haus: 
haltung, wo man nicht immer mit Fleijchbrühe 
verjehen iſt, kann auch Waller genommen wer— 
den, nur. muß man. den Sud etwas länger, 
fochen und ein Sellerie und Gelbrübe hinein 
Yegen, jowie 2 .gute Nägelein, die man jedoch 
heraus thut, bevor man das Fleiſch hinein legt; 
ferner fann man in einfachen Haushaltungen 
anftatt Rahm etwas Milh, und anjtatt der 
Eier und des Weines etwas — und 


Eſſig nehmen.. 
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Ar. 371. 
Nierenſchnitte. 


Man nehme 2 ſchöne Kalbs-Nieren, und koche 
fie Ya Stunde lang in Fleiſchbrühe oder Salz— 
Waſſer, dann laſſe man fie Falt werden. Schäle 
einen Milchweck, lege diefen in kalte Mil 
und laſſe ihn durchmweichen. Laſſe 2 Loth frijche 
Butter heiß werben, ſchneide 6 Charlotten ganz fein 
hinein und röfte diefe weiß mit einer Fleinen Hand 
voll fein gemachter Beterfilie; dann thueden geweich- 
ten Weck, welcher ausgedrückt werden muß, dazu 
und rühre das mit 2 Eiern gut ab; dann Jchneide 
bie 2 Nieren mit dem Wiegmefjer jo fein wie 
möglich) und lege fie hinein, nebjt etwas Musfat- 
nuß und Salz und ein Klein wenig gejtoßenen 
Nägelein. Iſt das alles wohl verrührt, jo laſſe 
e3 Falt werben; dann ſchneide einen Milchweck in 
6 Theile, kläppere ein oder zwei Eier, lege bie 
geſchnittenen Werke einen Augenblick von beiden 
Seiten hinein, dann belege jie auf einer Seite 
mit den erfalteten hergerichteten Nieren, ftreiche 
fie ſchön glatt mit dem Mefjer und tunke fie 
noch einmal in das Ei. Kaffe Ye Pfund Schmalz 
heiß werben, lege die, Schnitte hinein und bade 
fie ſchön gelb, nimm fie dann mit dem Schaumlöffel 
heraus, lege fie aber nicht aufeinander, jondern. 
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eins neben das andere, und gieb ſie auf einem 
Plättchen zur Tafel. 


Nr. 372. 


Gewöhnlihe Wedichnitte. 


Man nehme eben jo viel Wede als Eier; nimm 
6 Milchwecke, jchneide fie zu Schnitten, Fläppere 
6.&ier mit 192 Schoppen Milch dazu, lafje fie 
darin jchön weich werden, und gieb wohl Acht, 
daß fie ganz bleiben. Mache 1 Pfund Schmalz 
heiß und bade fie jchön. gelb, allein vergiß 
nicht. fie zu ſchütteln, damit fie ſchön aufgehen. 

Anmerkung Wenn man fie als Beilage 
zum Gemüje geben will, jo giebt man fie jo 
wie oben gejagt wurde; allein wenn fie zu 
Eompote gegeben werben jollen, jo muß man 
etwas Zucker darüber fieben. 


Nr. 373. | 
Mandel-Schnitte. 


Man reibe Yı Pfund gejchälte Mandeln, 
rühre fie mit 2 ganzen Eiern, 4 Loth ges 
ftoßenem Zuder, etwas Zimmet und ein 
wenig feinem Wed- Mehl, ſchneide Milchwecke 
in je 6 Theile, Häppere 3 Eier, lege den Weck 
hinein und belege die Schnitte auf einer Seite mit 
diefen Mandeln. Kaffe 1 Pfund Schmelgbutter 
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vergehen, lege den Weck hinein und ſchüttele be- 


jtändig an der Pfanne, damit fie ſchön aufgehen, - 
nimm jie mit dem Schaumlöffel heraus und,be= 


jtreue fie jogleich warm mit Zucker und Zimmet. 
Nr. 374. 
Schnecken auf dem Roſt. 


Für 12 :Berjonen werden 60 Stüd Schneden 
in jiedendes Waſſer geſetzt und abgejotten. 
Dann nimm fie aus dem Wafler und aus den 


Häuschen heraus und pube fie auf folgende . 


Weile: Schneide die Schweife und die Spigen 
der Köpfe ab, ziehe die „Haut ganz her— 
unter, foche fie noch 1" Stunde im Salzwaſſer 


ab, gieße das Waſſer weg und laſſe die Schneden 


falt werden. Die Häuschen waſche jauber aus, 
damit der Schleim davon kommt. Dann lege 
die Schneden in ein Gejchirr mit 6 Loth frifcher 
Butter, treue ein wenig Salz und Pfeffer da— 
rauf, gieb eine Zwiebel dazu, gieße 1 Schoppen 
Erbjenbrühe daran, laß fie aufkochen und nach— 
ber Falt werden. Dann ſchneide 12 Charlotten, 


etwas Beterfilie und 12 jchöne, große Sarbellen. 
auf ein Brett, mifche dies mit 3 Loth friſcher 


Butter; damit fülle die Schnecken in die Häus- 


hen ein, lege fie auf den Roft und laffe fie. 


nicht zu ſtark braten, damit fie im Safte bleiben. 
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Nr. 375. 
Häringe anf dem Rot. 


Für zwölf Perjonen nimmt man zwölf Hä— 
ringe, ausgemwäfjert, aufgehängt [und getrocknet. 
Schneide 12 Charlotten, Peterfilie und Thy— 
mian mit dem Mefjer recht fein und gieb dies 
nebjt einem Lorbeerblatt auf die Häringe; dann 
lafje 8 Loth Butter. vergehen, gieße fie darüber 
und lafje e8 über Nacht ſtehen. Wenn e8 Zeit 
zum Anrichten ift, jo nimm. Ya Bogen Papier, 
beſtreiche ihn mit frifcher Butter und wickle 
einen Häring jammt den Kräutern und einem 
Lorbeerblatt hinein. Ebenjo mache es mit den 
andern Häringen. Dann lege fie auf den Roſt 
und lafje fie auf beiden Seiten braten. Nimm 
fie dann aus dem Papier, drüde den Gaft 
von einer Gitrone darauf und gieb fie zur 
Tafel. 


Nr. 376. 


Auſtern gebraten. 


Waſche 60 Auftern aus, puße die Bärte ab, 
mache die Aujtern mit dem Meſſer unten los, 
gieße etwas friſche Butter in jede, drücke 
ein wenig Citronenfaft dazu, jtreue ein wenig 


— 264 — 


Weckmehl darauf und ſetze fie auf den Roft. 
Wenn das Weckmehl gelb iſt, jo find fie gut. 
Nur I Minuten vor dem Anrichten darf man 
fie auf den Roſt jegen. In Ermangelung eines 
folchen werben fie auch im Backofen gut. Alsdann 
jeße fie Y4 Stunde vor dem Anrichten auf einer 
Tortenpfanne in den Ofen. Wenn fie auf einer 
Geite fertig find, jo wende fie um und gieb, fie 
auf einer Platte zur Tafel. 


Nr. 377. 
Lachs⸗Forellen & la Finseur. 


Für 12 Berjonen jchuppe 5 Pfund, reiße fie 
auf, nimm die Eingeweide heraus, waſche fie 
jauber und jalze fie. Wenn fie Ye Stunde 
gelegen haben, jo trodne fie ab und mache ein 
Finſeur, wie. folgt: Nimm 24 Charlotten, et: 
was Beterfilie, Thymian und die Schale von 
einer Eitrone und ſchneide alles recht fein; gieb im 
ein Caſſerol Ye Pfund Butter, lege das Fin— 
jeur hinein, wenn die Butter heiß ift und laſſe 
e8 darin weich dämpfen. Ye Stunde vor dem 
Anrichten trockne die Forellen mit einem jaubern 
Tuche ab, tunfe jede derjelben in das Finjeur und 
fehre e8 wohl darin um, damit möglichjt viel davon 
hängen bleibt; lege die Forellen auf den Roſt, ſetze 
fie auf Koflenfeuer und laſſe fie jchön Langfam 
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braten. Begieße fie öfters mit dem übrigen Fin⸗ 
ſeur und wende fie auch mehrmals um, damit fie 
eine fchöne Farbe befommen. Sit e8 Zeit zum 
Anrichten, jo drũcke den Saft von einer Eitrone 
„darüber und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 378, 


Gebackene Froſchſcheulel, auf eine anders. Art. 


Für 12 Perjonen nimm 48 Froſchſchenkel, 
wafche fie und trockne fie gut aus, ſalze fie, Eläppere 
2 Eier, lege die Froſchſchenkel hinein, und dann 
in Weckmehl. Beftreiche ein Papier mit Butter, 
lege. e8 auf den Roft und die Froſchſchenkel 
darauf. Sind fie auf einer Geite ſchön gebra— 
ten, jo lege fie auf die andere, laſſe fie, auch 
‚schön gelb werden und gieb fie-zur Tafel. 


Rr. 379. 


Gebadene Schneden. 


Berfahre mit der Zubereitung, wie bei Nr. 
374 angegeben ift. Laſſe die Schneden in 1 'e 
Pfund Schmalz fchön gelb baden und: gieb fie 
heiß zur Tafel, 
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Nr. 380, 
Gebadene Gründlinge. 


Reinige 4 Schoppen Gründlinge forgfältig, da— 
mit fein Stein oder jonft etwas Unreines da— 
ran bleibe, wajche fie einigemal in friichem 
Waſſer und laſſe fie wieder trocdnen. Als— 
dann lege die Gründlinge in ein reines Gejchirr, 
gieße 3 Schoppen Milch darüber, damit fie recht 
viel davon aufnehmen. Wenn fie Ye Stundein der 

Milch gelegen haben, jo gieße diefe ab und jalze 
die Gründlinge; fie dürfen aber nur Ya Stunde 
im Salz liegen bleiben. Dann lege fie auf ein 
Tuch, trockne fie gut ab, gieße fie in einen Seiher, 
gieb 2 Hände vol Mehl darauf und fchüttle fie 
recht durcheinander, damit das Mehl hängen 
bleibt.‘ Ye Stunde vor dem Anrichten gieke 
41! Pfund Schmalz in eine Pfanne und backe 
fie 4 Mal; allein länger als je 2 Minuten 
dürfen fie nicht im Schmalz bleiben, dann gieb 
fie zur Tafel. 


Nr. 381. 
Gebadene Karpfen. 


Schuppe und waſche 2 Karpfen von 3 Pfund 
oder 3 von 2 Pfund, nimm die Eingeweide 
heraus, bejonders die Galle, fchneide die Karpfen 
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in 10 bis 12 Stüde, jpalte ven Kopf, waſche 
und lege ihn auch dazu. Nachdem alles ge— 
wajchen ift, jalze die Stüde und laſſe fie eine 
ganze Stunde aufeinander liegen. Zerflopfe 3 
Eier, tunfe jedes Stück, nachdem e8 abgetrock— 
net ift, in diefe Eier, fehre fie in Weckmehl um, 
unter welches etwas Mehl gemengt ift, dann 
tunfe fie in Milch. Kaffe in einer Backpfanne 
2 Pfund Schmalz heiß werden, bade die Kar— 
pfen darin jchön gelb, Lege jie fleißig herum und 
gieb fie heiß zur Tafel. Man muß wohl acht 
haben, dar fein Stüd auf das andere zu liegen 
fommt, und darf fie auch nicht lange in dem Fett 
ftehen laſſen, jonjt werden fie weich und —— 
keinen Werth. 


Nr. 382. 
Blau geſottene Hechte. 


Putze und waſche 6 Hechte, nimm die Ein— 
geweide heraus, zerreiße die Leber nicht, nimm 
aber die Galle ſorgfältig heraus. (Man kann 
die Hechte zerjchneiden oder ganz lafjen.) Nimm 
2 Schoppen Weineffig, laſſe ihn ganz Fochend 
werden, lege die Hechte in eine Schüffel, gieße 
den Ejjig recht Eochend darüber und dede ſie 
zu. Laſſe in einem Caſſerol 6 Schoppen Waj- 
jer fochend werden, thue 1 u Wein, eine 
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Hand voll Sal, 1 Citrone in Scheiben ger 
Schnitten, 12 gute Nägelein, 10 Pfefferförner, 2 
Lorbeerblätter, 2 diefe Zwiebeln, 2 Zehchen Knob- 
lauch und 2 Beterjilienwurzeln, gewaſchen und 
fein gejchnitten, hinein, laſſe dies Ye Stunde 
fochen, gieße den Eſſig von den Filchen in ben 
Sud, lege die Hechte hinein und Foche fie weich. 
Will man die Hechte 8—10 Tage aufbewahren, 
fo lege man fie in einen irdenen Hafen und 
feihe die Brühe darüber. Will man fie warn 
aus dem Sud geben, jo lege man fie auf eine 
Fiſchplatte, verziere fie mit Peterfilie, lege einige 
Scheiben von der Citrone darauf und gebe fie 
mit Ejfig und Oel. Man kann Falte oder warme 
Sauce je nad) Belieben dazu geben. 


Nr. 383. 
Blau gejettene Karpfen. 


Werden auf diejelbe Weife und mit derjelben 
Broportion bereitet, wie vorher beim Hecht anges 
geben iſt. Siehe Nr. 382. 


Nr. 334. 
Blau gejottener Sal. 


Wird wie die Vorigen bereitet; nur darf man 
den Salm nicht zu oft wafchen, jonft verliert er. 
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feine fchöne rothe Farbe, Um den Salm roth 
zu bringen, legt man auf jedes Stüd ein wenig. 
feinen Salpeter, aber nicht viel, denn der Sal: 
peter macht zwar roth, aber auch rauh; übrigens. 
ſchadet ein Wenig nit. Der Salm muß zu 
Ihönen Stücken gejchnitten werden, bevor man 
ihn abjiedet, auch gießt man den Eſſig nicht 
darauf, dies ift nicht nöthig, jondern man legt 
die Stüde fogleich in den Fochenden Sud. 

Nr. 385. | 


Blau gejottener Aal. 


Verfahre in jeder Hinſicht wie beim Hecht. 
Nr. 382. 
Nr. 386. 


Blau geſottene Forellen. 
Verfahre ebenſo wie beim Hecht, Nr. 382. 
Nr. 387. 
Blan geſottene Schleihen. 
Ebenſo, wie bei Nr. 382 angegeben. 
Nr. 388. 
Aal mit Sardellen gefpidt. 


Ziehe einer Aal ab von 3 bis 4 Pfund, je 
ſchwerer deſto bejjer, und in 4 Zoll 
1 * 
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lange Stüde, dann jchneide einen Stridy mit 
bem Meffer, jo immer einen Schnitt allein und 
und 2 Schnitte beifammen. Sodann putze 24 
jchöne große Sardellen, gräthe, jpalte und jchneibe 
fie. einmal nad) der Breite. Damit ſpicke den 
Aal, wie folgt: Man ftedfe ein Stück Sarbdelle 
in den beifammen gemachten Schnitt, die andere 
Hälfte in den andern Schnitt, jo daß es in 
dem Wale bleibt. So fährt man fort, bis alles 
gefpickt ift. Schneide einige jchöne grüne ein- 
gemachte Gurken in Fleine Scheiben, jtecfe dieſe 
in die Mitte, wo nur ein Schnitt gemacht, dicht 
nebeneinander und drüde fie hinein, daß fie hal- 
ten. Dann wicle jedes einzelne Stück Aal in 
alte, feine Leinwand und binde e8 gehörig zu. 
Nun mache den Sud, wie in Nro. 372 ange: 
geben iſt und koche den Mal darin weich ab. 
Man laffe die Stücke eingebunden, bis man fie 
geben will; alsdann mache man die Leinwand 
ab, jtelle die Stücke auf eine jchöne ‘Platte, ver- 
ziere fie mit Gelée und gebe fie zur Tafel. 
Man kann fie auch ohne Gelde mit Peterfilie 
verziert geben; dann werden fie mit Eſſig und 
De gegeflen, Es ift eine vorzügliche Schüffel. 
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Nr. 389. 
Ronlade von großem Hecht. 

Schuppe einen Hecht von 6 Pfund jauber, 
Schneide den Rüden auf, den Kopf ganz kurz 
ab, nimm die Eingeweide heraus und ſchneide 
ihn durch bis zur Schweifipige, wajche ihn noch 
einmal jauber aus, trodne ihn mit einem ſau— 
bern Tuche ab, nimm das die Fleiſch vom 
Hecht ab und jchneide dieſes recht fein. Weiche 
2 geihälte Wecke in Milch, drücke fie wieder 
aus, jchlage 4 Eier dazu nebſt Salz und Mus: 
fatnuß und ſtoße diefes mit den gejchnittenen 
Hechtſtücken und Ye Pfund Butter in einem 
Mörjer jo fein, wie möglich. Nimm die Fülle 
heraus, lege fie auf den Hecht dahin, wo das 
Fleiſch hinweggenommen ift, mache fie recht 
gleich, ſchneide etwas gefochten Schinfen und ge= 
kochtes Kalbfleiich Länglich und lege dies auf die 
Fülle, Sodann rolle den Hecht, lege ihn in ein 
fauberes Papier und binde ihn mit Bindfaben. 

Mache eine weiße Sauce, wie bei Kalbs- 
milh Nro. 316, und wenn dieſe kocht, fo 
lege die Roulade hinein und laſſe fie Ya Stunde 
fohen. Dann nimm fie heraus, laſſe fie Kalt 
werden, mache Bindfaden und Papier ab, 
ſchneide fie zu jehönen Stüden, gieße die Sauce 
fochend darüber, damit die Stücke wieber heiß 
werden und gieb fie zur Tafel. | 
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Man kann auch die Stücke auf einer Platte 
geben mit Peterſilie garnirt; dann werden ſie 
mit Eſſig und Provencer-Oel gegeſſen. Es iſt 
eine der feinſten Schüſſeln, welche man an 
Faſttagen gebraucht, indem man ſtatt Schinken 
und Kalbfleiſch Sardellen giebt. 


| Nr. 390. 
Nonlade von einem großen Karpfen, 


Berfahre wie oben bei Hecht-Roulade, nur 
mache bie güllemit folgender Abänderung: Schneide 
fein Fleiſch vom Karpfen, jondern mache das Fin: 
jeur folgendermaßen: Nimm 16 Charlotten, ein 
wenig Peterſilie, die Schale von 1 Citrone und 
ſchneide diejes recht fein. Gieße in ein Caſſerol 
eine Gaffee-Schale voll Pomeranzen-Del, Taffe 
es recht hei werben, lege das Finſeur hinein, 
laſſe e8 weich dünſten und theile es dann auf 
den Karpfen aus. Mache dann eine Fülle von 
1 Pfund Salm. Schneide und dämpfe den 
Salm in 4 Loth Butter mit etwas Salz, lege 
bie Stücke nebſt Pfeffer, Salz und Musfatnuß 
auf den Karpfen, rolle und binde ihn in feine 
Leinwand feit zu. Mache die Sauce, wie bei 
Kalbsmilch Nro. 316, und verfahre ferner, wie 
bei Hecht-Roulade Nro. 389. Am meilten 
wird dieſes Falt gegeben, Zr 


in, EEE: 
Nr. 391. 


Ronlade von einem Spanferfel, 
(falt zu geben mit Gelee.) 


Das Ferkel muß vom Meßger zubereitet fein, 
d. h. der Kopf muß abgehadt, die Füße von 
außen abgejchnitten, die Haut abgejchält und 
alle, auch die kleinſten Knöchelchen heraus ge= 
nommen jein. Das Ferkel liegt nun durch und 
durch aufgejchnitten auf einem Brett. Beſtreue 
e8 mit etwas Pfeffer, etwas Salz, gejtoßenem 
weißen Pfeffer, feinen Nägelein und Musfatnuß. 

Dann mache cine Fülle von Kalbfleiich, 
wie folgt: Nimm 1 Pfund mageres gehacdtes 
Kalbfleiſch, weiche 2 gejchälte Milchwece gut in 
Mich, drüde fie dann aus und ſtoße diejes 
nebit !4 Pfund friicher Butter und 4 Eiern in 
einem Mörfer recht fein und lege dieſe Fülle 
ganz gleich auf das Spanferkel. Dann fchneide 
12 abgejottene Eier dazu, lege einige eingemachte 
Surfen und eine Hand voll Heine Kapern 
hinein; rolle das Ferkel zuſammen, binde es mit 
einem Tuche ganz feit und ſtecke von außen 
einige Stäbchen in den Bindfaden, damit es 
gerade und feit bleibt. Was von dem Terfel 
übrig geblieben iſt — Füße, Knochen ꝛc. ꝛc. — 
lege in ein großes Caſſerol nebit 4 Kalbsfüßen, 
2 dicken Zwiebeln, 2 Beterfilien- und Sellerie= 
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Wurzeln, 1 Gelbrübe, der Schale von 1 Ci— 
teone, 2 Xorbeerblättern, 4 Schoppen Wein, 
4 Schoppen Eſſig und 4 Schoppen Wafler und 
lafje diefes wohl kochen. Iſt das Ferkel weich, 
jo nimm es heraus, mache die Hölzer weg, lege 
es auf ein Brett, ein Brett und einen Stein 
oben darauf, und prejje e8 über Nacht. Nimm 
die Kalbfüße heraus, jchneide jie fein und mache 
einen guten Salat daraus; (der Sud dient als 
Gelee). Lafje den Sud durch einen Seiher lau— 
fen und jtehen, bis er ganz Falt geworden ift; 
dann nimm oben das Fett und unten das Salz 
weg und behalte nur, was jchön hell iſt. Thue 
diejes in ein afjerol nebſt 1 Kleinen Glas voll 
Wein, 4 Eplöffeln voll Ejjig, von 6 Eiern das 
Weiße, rühre dieſes wohl durcheinander und 
lafje e8 zugedeckt Ya Stunde Yang kochen. Dann 
ſpanne eine Serviette recht feſt an einen Stuhl, 
gieße die Gelde durch und wenn jie das erite 
Mal noch nicht heil iſt, jo gieße fie noch ein 
Mal durch und bewahre, was heil it. Sollte 
die Gelee Falt und nicht hell genug geworden 
jein, jo mache fie wieder fochend, und verfahre, 
wie das erſte Mal. Mache von der Roulade 
Leinwand und Bindfaden ab, lege fie auf eine 
große Platte, verziere fie mit der Falt geworde— 
nen Gelee und gieb fie zur Tafel. 
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Nr. 392, 


Gans = Teber = Baftete. 

Teig, welcher zu allen Bajteten benüßt wird. 
Gieße 3 Schoppen Waller in ein Caſſe— 
rol, gieb Ya Pfund Butter und 1 Hand voll 
Salz dazu und lafje dies lange kochen; dann 
jtelle e8 vom Feuer ab und laſſe es Falt wer- 
den. Lege auf ein Backbrett 6 Pfund Mehl, 
mache ein Grübchen in die Mitte, gieße nach 
und nad das Waſſer mit der Butter hinein, 
mache e8 mit einem Mefjer wohl durcheinander 
und wirfe den Teig jo feit, wie Nudelteig; 
jftäube dann ein wenig Mehl auf eine Torten- 
pfanne und lege den Teig darauf, bis zum Ge- 
brauche. Wenn diejer Teig Falt geworden ift, 
jo made ein Paſtetengehäuſe nad) Belieben rund 
oder oval — e8 muß ausgejpannt hoch jein — und 
jtelle es an einen Falten Ort, damit e8 jteif wird. 

Dann mache die Paſtete auf folgende Art: 
Schneide von drei Pfund Schweinfleijch die 
Haut ab, nimm aber mageres, wajche e8 jauber 
aus, lege e8 auf ein Schneidbrett und jchneide 
es wiürfelig, jchneide 1 Pfund frifchen Sped 
- eben jo und falze diefe Maſſe. Gieb dazu feine 
Nägelein, feinen weißen Pfeffer, Thymian und 
Muskatnuß und reibe die Schale von einer Ci— 
trone hinein. 

Dann mache ein Finfeur: Lege 24 Char: 
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lotten und ganz fein geſchnittene Peterſilie in 
ein Caſſerol, gieße eine obere Caffeeſchale 
voll Provencer-Oel dazu, laſſe dieſes wohl 
heiß werden, und laſſe Schweinefleiſch und Speck 
darin weich dünſten; ſtoße es in einem Moͤrſer 
mit 1 Schoppen Burgunderwein, drücke den 
Saft von 2 Citronen dazu, rühre es mit dem 
Kochlöffel wohl durcheinander und ſtoße es 
jo fein, wie mögli; lege es alsdann auf 
ein Brett bis zum Gebraude. 

Dann thue 4 Gänfelebern auf eine Torten: 
Pfanne, gieb dazu Ya Pfund Butter, 12 Nägelein, 
12 Pfefferförner, Muskatnuß, einige Scheiben 
Zwiebel, Salz und ein Trinkglas voll Wein, ſetze 
dann die Gansleber in den Backofen und lafje jie 
halb gar werden. Lege alsdann die Leber auf ein 
ſauberes Papier, gieße den Saft in ein Caſſe— 
rol und laſſe 12 Trüffeln nebſt einem Trink— 
glas voll Wein Ye Stunde darin dämpfen; 
lege fie dann heraus, laſſe den Sud durch ein 
Haarfieb laufen, dann ganz kurz einkochen und 
gieb fie zu der gejtoßenen Fülle. Schneide die 
Trüffeln in dünne Scheiben und jpide die Le— 
ber damit. Schneide ferner Pfund Speck 
in fange, feine Stüde, belege den Paftetenboden 
mit der einen Hälfte und bewahre die andere 
Hälfte für oben darauf. Lege die Fülle von 
Schweinefleifch in ‚das Gehäufe, die Gänfeleber 
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darauf, die Trüffeln außen herum und bedecke 
die Paſtete mit der übrigen ‚Hälfte Speck. 
Mache hierauf den Deckel darüber, welcher rund 
herum gut gejchloffen fein muß, damit der Saft 
nicht heraus kaun. — Diejer Deckel wirb von 
dem übrigen Teig gemacht. — Hat man noch 
ntehr von dem Teig übrig, jo treibe ihn mit 
dem Nudelholz und jchneide verfchiedene Verzie- 
tungen daraus. 

Nimm den Paſteten-Zwicker und zwicke 
die Paftete rund herum nad gewöhnlicher 
Art. Dann zerfläppere zwei Eier, bejtreiche 
bie Pajtete gehörig damit; made zwei Bo— 
gen Papier mit 2 Loth Butter fett, binde bie 
Bajtete damit zu und jtelle jie 2 Stunden lang 
in einen heißen Ofen. Fängt die Paſtete an, 
gelb zu werben, jo nimm bas Papier ab, be- 
fireue jte öfters mit heißem Schmalz und, wenn 
fie ganz gebaden iſt, jo bejtreue fie noch ein- 
mal mit Schmalz, jteche mit einem Federkiel 
ein Löchlein hinein und laſſe von der guten 
Gelee hinein laufen. Die Paftete kann einige 
Tage vor dem Eſſen zubereitet werden. 
Anmerkung. Die Paſtete wird noch viel 
feiner, wenn man anjtatt des Schweinefleifches: 
3 Gänfelebern nimmt, dieſe zu Stüden ſchnei— 
bet und damit vwerfährt, wie oben mit dem 
Schweinefleiſch. Der Speck bleibt dabei, wie oben. 


— ms — 
Nr. 393. 
Kalte Paſtete von Fajanen mit Trüffeln. 


Der Teig wird, wie oben bei Gänjeleber- 
Paſtete bereitet und eben jo viel dazu genom- 
men. — Rupfe und puße 2 Faſanen, flamme, 
nimm fie aus und dreſſire fie. Schneide %a 
Pfund Nierenfett und eben jo viel Speck wür— 
felig, lege dies in ein Eajjerol, ſchneide 1 Pfund 
rohen Schinken ebenjo, lege ihn zu dem vorigen, 
gieb dazu 2 Zwiebeln, 1 Beterfilienwurzel, 1 
Gelbrübe, zu Scheiben gejchnitten, lege die Fa— 
janen dazu nebſt Pfeffer und Salz und fee fie 
auf das Feuer. Wenn der Speck anfängt zu 
braten, jo gieße 1 Schoppen guten Wein und 
la Schoppen gute Jus Hinzu und lafje die 
Faſanen weich dünjten. Nimm fie alsdann 
heraus, lege fie auf eine Platte und laſſe die 
Sauce durch ein Haarfieb laufen. Schäle jo- 
dann 20 Trüffeln jauber, wajche fie, lege fie 
in die gejiebte Sauce, jeße dies auf's Teuer und 
lafje ſie weich bünften. 

Die Fülle mache, wie folgt: Schneide 3 Pfund 
mageres Kalbfleiſch, von dem die Haut ab gemacht 
ist, 1 Pfund Spe und 1 Eitronenjchale ganz fein 
würfelig, lege diefe Maſſe in einen Mörfer, gieße 
den Saft, worin die Trüffeln gefocht find, darüber 
und jtoße alles recht fein, damit es nicht ſchaumig 
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wird. Lege dann die Fülle heraus und brüde 
den Saft von 2 Eitronen dazu. Nimm das 
Gehäufe, belege e8 mit Sped, dann die Zülle 
und die Faſanen, zu jchönen Stüden gejchnit- 
ten, hinein, die Trüffeln dazwiſchen und den 
übrigen Sped oben darauf. Mache den Deckel 
dazu, und verfahre, wie bei Gansleber-Paſtete 
Nro. 392. 


Nr. 394. 

Paſtete von Hecht mit Champignons, 

Schuppe, puße und waſche 5 Pfund Hecht, 
jchneide fie auf, mache die Eingeweide heraus, 
theile fie der Länge nach von einander und 
mache Gräthen und Haut davon weg. Walche 
die Filet aus, lege fie auf eine Tortenpfanne, 
gieb dazu Ya Pfund Butter, 10 Nägelein, 6 Pfeffer- 
förner, die Schale von 1 Citrone, 2 Scheibchen 
Zwiebel, 1 Schoppen Wein, 1 Glasvoll Ejfig, und 
etwas Salz, laſſe dies jchnell kochen, lege die Filets 
hinein und lafje fie bis zum Anrichten jtehen. 

Schneide zwei Pfund mageres Schweine- 
fleifch, wovon die Haut abgenommen tft, und 
ein Pfund Speck auf einem Brett würfel- 
artig, jalze die Mafle, gieb etwas Thymian, 
- Nägelein, Pfeffer und die Schale von 1 Citrone 
hinzu und mache dazu ein Finjeur. Nimm 24 
Charlotten und ein wenig Beteterfilie, fein ge— 
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ſchnitten, eine Caffeefchale voll Provencer-Oel, 
lafje dies vecht heiß werben, lege das Tin: 
feur hinein und laſſe es weich, dünſten. Stoße bie 
obige gejchnittene Fülle nebit dem Finfeur und 14 
Schoppen Burgunderwein in einem Mörjer ganz 
fein, drüce den Saft von 1 Citrone hinzu und 
rühre alles mit dem Kochlöffel wohl durcheinander. 
- Mache ein Paſtetenhaus, belege den Bo— 
den ganz mit jchönen, länglich gejchnittenen 
Spedftücen, darauf die Fülle, dann die Filets 
vom Hecht, welche zuvor ayf ein Tuch ge= 
legt worden, damit fie abtrocknen. Putze 2 
jtarfe Hände voll Champignons, lege fie in ven 
Saft, worin die Hechte waren und lafje fie mit: 
demjelben ganz einfochen. Dann lege die Cham: 
pignons auf die Hechte, einige Speckſtücke oben 
hin, mache den Dedel darauf, drücke ihn bei, 
damit fein Fett abläuft und verziere ihn. Ser: 
flopfe 2 Eier und bejtreiche die Paſtete damit, 
Auf den Oberdeckel mache einen Knopf, bejtreiche 
2 Bogen Papier mit 4 Loth Butter, binde das 
mit die Paſtete zu, jebe fie auf einem Backblech 
in einen heißen Ofen und laſſe fie 2 Stunden 
lang ſtehen. Wenn man fieht, daß der Teig 
gelb wird, jo nimm das Papier weg, laſſe et 
mas Schmalz heiß werden und beſtreue die Pa— 
jtete zuweilen damit, Iſt fie gar, jo nimm fte 
heraus, made mit dem Federkiel oben in ben 
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Dedel ein Löchelchen, Iaffe von der Gelee etwas 
hinein laufen und alles Falt werden. Die Bas: 
jtete kann einige Tage vor einem großen Efien. 
verfertigt werben. 


Nr. 39. 
Kalte Paſtete von einem Anerhahn, 


Rupfe, puge und flamme einen Auerhahn, 
nimm ihn aus und drefjire ihn. Dann mache 
ein Finjeur von 20 Eharlotten, 12 Nägelein, 
12 Pfefferförnern, 2 Xorbeerblättern, 2 Zwie— 
bein und Beterjilien. Laſſe eine obere Gaffee- 
jchale voll Provencer-Del heiß werden, thue das 
Finjeur hinein nebſt Sal, Musfatnuß, 5 
Schoppen Wein, 3 Schoppen Eſſig, die Schale 
von 1 Citrone, 12 Charlotten, 2 Xorbeerblätter, 
laſſe diejes Eochen, thue den Auerhahn hinein 
und laffe es nur noch 10 Minuten am Feuer 
jtehen. Nimm den Auerhahn heraus in eine 
Schüſſel, gieße den Sub darüber, laſſe ihn 
einige Tage beizen, und verfahre gerade fo, wie 
bei der Faſanen-Paſtete, No. 393. | 


Nr. 396. 
Kalte Paitete von Kapaun. 


Rupfe, puße und flamme 2 Kapaunen, nimm 
fie aus und jchneide die Beine ab, wie bei'm 
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Auerhahn (Nr. 396) geſagt iſt. Laſſe in einem Caſ⸗ 
ſerol Ya Pfund Butter heiß werden, gieb dazu drei 
Hände voll gepußte und gewajchene Champig: 
nons und etwas Salz und lafje fie weich dün— 
ften; lege dann die Champignons zu den Ka— 
paunen und dreſſire diefe mit Bindfaden. Gieb 
in ein Caſſerol 10 Nägelein, 10 Pfefferkörner, 
ein wenig Muskatnuß und 2 Schoppen Wein, 
lege die Capaunen hinein, ſetze die ganze 
Maſſe auf's Feuer und laſſe jie halb gar wer- 
den. Mache die jchon bejchriebene Fülle von 
Schweinefleifch und verfahre wie bei den Faſa— 
nen Niro. 393. 
Nr. 397. 


Kalte Paſtete von Hafen. 


Nimm die Ziemer von 3 Hafen nebjt den 
Bügelchen und ſpicke fie jchön mit a Pfund 
Speck. Dann nimm das Fleiſch von den 
Schlägeln, ſchneide es klein würfelig auf einem 
Brett, falze e8, gieb ein wenig ‘Pfeffer, feine 
Nägelein, 112 Pfund Sped, welcher hinein ge— 
Ihabt wird, die Schale von 1 Citrone und ein 
wenig Thymian dazu. Wenn diejes alles recht 
feingejchnitten ift, jo lege es in einen Mörjer, gieb 
a Schoppen Burgunder Wein und ein wenig 
Eſſig dazu und ftoße alles recht ſchaumig, lege 
die Fülle heraus in eine Schüffel und bewahre 
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fie auf. Dann lafje die Ziemer braten, mache 
die Kochen heraus und verfahre wie bei den 
Faſanen, Nr. 3%. 


Nr. 398. 
Kalte Paitete von Feldhühnern, 


Berfahre in Allem, wie bei ven Fafanen, Nr. 
393. Nimm dazu 4 Feldhühner; jollten fie 
etwa alt jein, jo behandle jie wie den Auerhahn, 
Nr. 395. 


Nr. 399. 
Kalte Paſtete von Hajelhühnern. 


Man gebraudt 3 Stüd und verfährt wie bei 
den Faſanen, Nr. 393. 


Nr. 400. 
Kalte Paſtete von Krammetsvögeln. 


Nimm 25 Krammetsvögel, rupfe, puße fie, 
und nimm fie aus; den Magen wirf weg und 
den Koth wiege mit dem Wiegemefjer ganz fein, 
wie bei den Schnepfen Jr. 410. Mache von 
einer Kaffeejchale voll Provencer:Del ein Fine 
jeur und gieb den fein gewiegten Koth dazu. 
Bon den Vögeln nimm die Brüfte heraus und 
verfahre im Uebrigen wie bei den Falanen, 


Nr. 393. 
18 
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Nr. 401. 
Kalte Paſtete von einem Reh-Ziemer. 


Bon einem Schlägel kann man auch Paſtete 
machen, allein von einem Ziemer werden fie 
viel zärter und beſſer. Berfahre gerade wie bei 
der Hajen-Pajtete, Nr. 397, jo wird fie ausge- 
zeichnet. 

Nr. 402. 
Butter- Teig, 


welchen man zu großen und Fleinen warmen 
Paſteten gebraucht. 


(Für 12 Perfonen.) 


Nimm 1 Pfund friiche Butter, 1 Pfund fei- 
nes Mehl, 6 Loth bejonders zum Einjtäuben, 
mache in das Mehl ein Fleines Grübchen, jchlage 
2 Gier hinein, thue etwas Salz dazu, milche 
e8 mit 2 Loth von bejagter Butter und 2 
obere Kaffeeſchalen vol friichem Waller. — Im 
Sommer müfjen Mehl und. Butter zuvor recht 
falt gehalten fein. — Knete den Teig durch: 
einander und treibe ihn zur Dice von einem 
Federkiel aus. 

Ein Tag zuvor waſche die Butter in einer 
ganzen Schüfjfel vol Waſſer, damit die 
Buttermildy heraus kommt, trode fie mit ei- 
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nem Tuche ab und stelle fie an einen Falten 
Drt. — Dann jchneide die Butter mit einem 
ftarfen Faden zu Scheiben, belege damit den 
Teig, lege diejen zujammen, treibe ihn mit dem 
Nudelholz auseinander, jchlage ihn wieder zu, 
ftelle ihn in einen falten Keller oder auf Eis 
und lajje ihn eine Stunde ruhen. Auf diefe 
Art wird der Teig 3 Mal ausgetrieben, worauf 
man ihn noch ein Mal ruhen läßt. 

Nun wird der Teig ausgetrieben, für oben auf die 
Paftete dünn, für den Boden etwas dicker, und 
verfahren wie folgt: Treibe jo viel Teig aus, als 
nöthig ift, Iege, wenn feine Form da tft, eine 
Platte oder Schüfjel darauf und jchneide rund 
herum. Dann bejtreue eine Zortenpfanne mit 
etwas Sped und lege den rund gejchnittenen 
Boden darauf, gieb aber wohl acht, daß er jchön 
rund bleibt. Nimm Popierſchnitzel, wicle fie 
in einen Bogen Papier und lege das jchön auf 
den Teig. Dann belege das Bapier ganz mit 
dem dünnen Teig, forme eine jchöne Paſtete 
und Schneide neben herum ab, was zu lang ift, 
damit es jchön gleich wird und bejtreidye die 
Pajtete mit gefläppertem Ei von oben bis un— 
ten. Dann jchneide einen 2 Finger breiten 
Riemen, der die Länge vom Umfang der Paſtete 
hat, dann fchneide 4 ganz dünne Riemen und 
lege fie kreuzweiſe über die Ba jo daß fie 
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oben in der Mitte aufeinander zu liegen kom— 
men. Seber Riemen muß jo lang jein, daß er 
bis an's Ende der Paſtete reicht; dann binde 
den breiten Riemen darum und mache unten 
den Rand damit, jchneide ihn mit einem Mefjer 
rund aus, daß es ausfieht, wie runde Blätter 
und bejtreiche die Riemen alle mit Ei, nur nicht 
wo fie geſchnitten find, ſonſt geht der Teig nicht 
Ihön auf. Mache no) von dem übrigen Teig 
fleine Verzierungen und belege die Paſtete da= 
mit und ftelle fie in einen heißen Ofen. Der 
Dfen muß jo heiß fein, daß Waſſer, welches 
man an die Ofenthür bringt, fprigen muß. 
Sieh’ fleißig na) und wenn die Pajtete jchön 
gelb gebaden iſt, jo laſſe fie kalt werben. 

Dann jchneide eine Hand hoch vom Boden 
mit einem guten Meffer rund herum, jo daß e8 
einen Dedel giebt; nimm diefen Deckel langſam 
ab, lege ihn auf eine Platte und nimm das 
Papier vorfichtig heraus. 

Diefe Paſtete kann man füllen, mit was 
man will. Sie kann Morgens bei Zeit gebaden 
werden und furz vor dem Anrichten jtelle man 
fie in den Ofen, damit fie warm wird. 
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Nr. 403. 


Baiteten- Klöße, 
welche zu dem Vorhergehenden gegeben werben. 


- Nimm Ya Pfund Nierenfett, wiege diejes mit 
dem Wiegemefjer ganz fein, nebjt feinem Salz 
und dem Weißen von 2 Eiern und arbeite die— 
jes mit einem Mefjer mit dem nöthigen Mehl 
durcheinander. Nolle lange Riemen fingerdic 
und fchneide jeden 1 Zoll lang, dann laffe gute 
Bouillon Fochend werden, und koche die Klöße 
gar. Wenn die PBaftete angerichtet wird, jo 
lafjfe fie 6 Minuten zuvor durch einen Seiher 
laufen, lege fie in die Sauce von der Pajteten- 
fülle und lafje fie dann ftehen bis zum Ge— 
brauche. 


Nr. 404, 
Warme Paitete von Kalbsmilch. 


Für 12 Perjonen nimm 10 Milcher, blanchire 
fie, mache die Haut ab, daß fie jchön weiß wer— 
den und lege fie in Faltes Waller. Dann laffe 
8 Loth Butter in einem Cafjerol hei werben, 
jchneide 2 Zwiebeln hinein und laſſe fie nebjt 
2 Kochlöffeln vol Mehl weiß dünften, vühre 
alsdann 192 Schoppen gute Bouillon dazu und 
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laffe dies gut kochen. Ferner jchneide eine Sel— 
lerie-Wurzel in 2 Theile, 1 Peterfilien- Wurzel, 
1 Lorbeerblatt und 1 gefpickte Zwiebel hinzu 
und laſſe dies wohl kochen, bis die Wurzeltt 
weic, find; fiebe es durch einen Seiher in ein 
reines Gejchirr und wenn e8 wieder kocht, jo 
lege die Milcher hinein. Laffe fie ganz langſam 
weich kochen, jedoch jo, daß fie ganz bleiben, und 
lege dann die angegebenen Knödel furz vor 
dem Anrichten dazu, und laſſe fie am Feuer jte- 
hen. Legire die Sauce mit 2 Eigelb, ‘Beter- 
ſilie, Musfatnuß und 6 Eplöffeln voll Rahm 
und laſſe jie nicht mehr kochen, ſondern jchüt- 
tele am Hafen, bis fie ganz heiß ilt. 

Iſt e8 Zeit, die Paſtete zu geben, jo ſetze jte 
auf eine große, runde, warme Platte, ‚und gieße 
Kalbsmilher und Klöße langfam hinein, jeße 
dann den Dedel darauf und gieb fie zur Tafel. 

Wenn die Sauce nicht ganz hinein geht, hat e8 
nichts zu jagen, behalte fie zurück, denn, wird bie 
Paſtete bei Tijch verlegt, jo kommt die übrige 
Sauce noch recht gut zu Statten; überhaupt, 
was nicht in die Paſtete geht, kann nachträglich 
immer noch gebraucht werden und zu voll darf 
man jie nicht machen. Nach obiger Vorſchrift 
werden alle Bajteten gemacht. 
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Nr. 405. 


Warme Paſtete von Bonlarde. 


Man nehme für 12 Perſonen 2 Poulardes, 
rupfe, puße, flamme und drejfire fie jchön und 
foche fie in derjelben Sauce gar, die oben Nro. 
404 angegeben ift. Sit e8 Zeit zum Anrichten, 
und die Poulardes find weich, jo nimm fie 
heraus, nimm Hals, Kopf ꝛc. 2c. weg, ſchneide 
das Uebrige in jchöne Stücke, lege dieſes in ein 
ſauberes Gejchirr, fiebe die Sauce darüber, lege 
bie Klöße hinein, legire fie mit Eiern und 
Rahm und verfahre in Allen wie bei Nr. 404. 


Nr. 406. 


Warme Baitete von Tauben. 


Nimm dazu eine fchöne junge Taube, und 
verfahre wie bei den Poulardes Nr. 405. 


Nr. 407, 
Warme Paſtete von jungen Hahnen. 


Nimm 4 junge Hahnen, welhe 1 over 2 
Tage zuvor gejchlachtet jein müffen und vers 
fahre wie bei Nr. 404 und 405. 
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Nr. 408. 
Entree von Haſelhühnern mit Trüffeln. 


Rupfe, pute und flamme 2 Hafelhühner und 
zäume fie jchön auf; nimm zuvor die Köpfe 
ab und 2 der jchönjten Federn vom Schweife, 
trockne dieſes und bewahre es auf; blandhire die 
Hühner, lege fie bis zum. Erkalten in kaltes 
Waſſer, trodne jie ab und ſpicke die Brüſte 
ſchön accurat mit feingejchnittenem Sped. Dann 
laſſe in einer Tortenpfanne 6 Loth Butter heiß 
werden und ſetze die Hajelhühner dazu, bis der 
Speck ſchön gelb gebraten it. — Am beiten ift 
e3, fie am Spieß zu braten. — 

Dann lafje 8 Loth Butter in einem Caſſerol 
heiß werden; gieb 1 jcheibig gejchnittene Zwiebel, 
1 Gelberübe und 2 Kleine Kochlöffel voll Mehl 
dazu und lafie es röjten. Sind Wurzeln und 
Mehl jo gelb geworden, wie möglich, jo gieße1 
Shoppen gute braune Eoulis hinein nebjt der 
Scyale von 1 Eitrone, 1 Peterfilien- Wurzel und 
6 Nägelein und lajje die Sauce jo kurz wie 
möglich einfochen. Ya Stunde vor dem Anz 
richten laſſe die Sauce durdy einen Seiher in 
ein Cafjerol laufen und gieße 1 Glas Madeira 
durch, damit alles abgeſchwenkt wird, jchneide 
12 Trüffeln fcheibig dazu, ſetze die Hafelhühner 
hinein und laſſe fie Ya Stunde heiß werben. 
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Iſt es Zeit zum Anrichten, ſo ſetze die Haſel— 
hühner auf eine tiefe Platte, ſchneide weißes 
Papier in der Größe eines Kronenthalers, in 
der Mitte ein Loch, ſo daß es die Form eines 
Halsbandes hat, befeſtige dieſes vermittelſt eines 
Hölzchens mit dem aufbewahrten Kopf an die 
Stelle, wohin. diejer gehört, ſtecke die Schweif- 
federn an ihren Drt, lege die Trüffeln rund 
herum und gieße die Sauce darüber, gieb aber 
Acht, daß das Papier jchön rein bleibt. 


Nr. 409. 
Eutrée von Feldhühnern mit Trüffeln. . 


Nimm dazu 2 Feldhühner und verfahre eben- 
jo, wie oben Nr. 408. 


| Nr. 410. 
Entree von Schnepfen mit Erbſen-Purée. 


Rupfe eine Schnepfe, nimm fie aus, bewahre 
den Koth jorgfältig auf, wickle die Schnepfe in 
4 große Scheiben Sped, dann in Papier nebft 
Salz und brate dies an einem Spieße. Unter: 
dejjen jchäle 6 Charlotten, jchneide fie ganz fein, 
lege fie auf ein Brett, dazu den Schnepfenkoth, 
etwas Salz und Pfeffer und wiege dieſes mit 
dem Wiegmefjer jo fein, wie möglich; jchneide 
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2 mürbe Wecke in 8 Stücke, beſtreiche jedes 
Stück recht gleich mit Obigem und laſſe ſie 
ſtehen bis zum Gebrauche. Dann mache eine 
Purée von getrockneten Erbſen, wie ſchon ange— 
geben (Siehe Nr. 187). Iſt es Zeit zum An— 
richten, ſo backe die Schnitten in 8 Loth friſcher 
Butter, mache in 2 tiefe Platten die Erbſen— 
brühe, lege auf jede 1 Schnepfe, die Schnitten 
darum und gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 411. 
Entrée von Poularde mit Reis. 


Rupfe und puße eine Poularde, nimm fie 
aus, blanchire und lege fie, nachdem fie dreſſirt 
ift, einen Augenblick in Faltes Wafjer. Dann 
trocfne fie ab, ſpicke fie, brate ſie worfichtig am 
Spieße (ohne Papier) und begieße fie fleikig, 
damit fie jchön gelb wird. Dann blanchire a 
Pfund Reis, 4 bis 5 mal, koche ihn in guter 
Aus weich und laſſe ihn did werden. Lege 
alsdann den Reis auf eine tiefe Platte, beftreue 
ihn mit feinem Weckmehl und begieße dies mit 
demjelben Fett, womit die Poularde begofjen 
wird. Iſt das Weckmehl jchön gelb, jo nimmt 
die Poularde vom Spieße, ſetze fie gerade auf 
den Reis und gieb fie zur Tafel. 
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Nr. 412. 
Entree von jungen Hahnen mit Reis, 


Blanchire 2 Schöne, junge, ziemlidy ausge- 
wachjene Hahnen, ſetze fie in eine weiße Sauce, 
wie bei den warmen Paſteten angegeben iſt und 
lafje fie gar werben. Dann blandhire %ı Pfund 
Reis, 4 bis 5 mal hintereinander, und focheihn in 
2 Schoppen guter Jus weih. 1 Stunde vor 
dem Anrichten nimm eine Ringform, fülle fie 
mit dem Reis jo feit wie möglich, ftelle fie in 
fochendes Wafjer und halte fie warm. Alsdann 
nimm die Hahnen aus dem ajjerol, jchneide 
fie zu jchönen Stüden, legire die Sauce mit 
2 Eigelb, Rahm, Musfatnuß und Beterfilie, 
ſtürze den Rahm auf eine runde Platte, Tege 
die Hahnen hinein und gieße die Sauce barüber, 
aber nicht auf den Reis. Die übrige Sauce 
kann nachträglich gegeben werben. 


Nr. 413. 


Entree von einem großen Hecht mit Krebs⸗ 
ſchweif geipidt. (Eins ver feinften Gerichte.) 

Puße einen Hecht von ungefähr 8 Pfund 
(je größer deſto befjer), nimm ihn aus, dreffire 
ihn nach der Länge und jpide ihn mit Krebs 
ſchweif. Nämlich: blanchire 30 fchöne, große 
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Krebje, rupfe die Schweife heraus, koche fie ab, 
Ichäle fie; jchneide jeden einmal nad) der Länge 
durch und damit ſpicke den Hecht folgendermaßen: 
Schneide mit einem Federmefjer die Köcher, in 
welche die Schmeifjtüde kommen jollen etwas 
länglich, fahre alsdann mit der Dreſſirnadel 
voraus und drüde die Schweifſtücke mit den 2 
vorderen Fingern hinein, Mit der Spicknadel 
iſt e8 bös zu machen und geht jehr langjam. 
Sit der Hecht Schön gejpickt, jo Lege ihn in eine 
Bratpfanne, dazu Ye Pfund Butter, Ye Schop- 
pen Bouillon und etwas Salz und laſſe ihn 
langjam braten; begieße ihn aber öfter, damit 
er recht jaftig wird, 

Mache unterdejjen die Sauce wie folgt: 
Laſſe 16 Charlotten, eine Hand voll Beterfilie, 
fein gejchnitten, in 8 Loth Butter dämpfen, 
röſte darin zwei Eßlöffel voll Weckmehl und 
zwei kleine Zöffel voll gewöhnliches Mehl, fülle 
diejes auf mit 1 Schoppen guter Bouillon, reibe 
dazu die Schale von Ya Citrone, gieb noch 4 
gute Nägelein, 1 Lorbeerblatt und Salz hinein 
und laſſe diefes wohl lang zujammen Fochen. 
Bon den übrigen Krebjen mache SKrebsbutter, 
nimm dieſe oben ab und fiebe die übrige Brühe 
zu der Sauce. Sit diefe zu dick eingekocht, jo 
gieße ein Glas voll guten alten Wein hinzu und 
halte jie Eochend. Sit e8 Zeit zum Anrichten, 
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jo nimm den Hecht aus dem Ofen, lege ihn auf 
eine jchöne, große, heiße Fiſch-Platte, gieße einen 
großen Löffel voll Sauce darüber, gieb die an- 
dere Sauce bejonders und in dem Moment, wo 
man den Hecht forttragen will, gieße eine obere 
Kaffee-Schale voll Krebsbutter Fochend darüber 
und gieb ihn zur Tafel. 
Nr. 414. 
Entree von einem großen Karpfen mit 


Krebsſchweif gefpidt. 


Berfahre damit auf gleihe Weiſe wie oben 
bei Nr. 413. 
Nr. 415. 
Entree von Salm mit Krebsſchweif geſpickt. 


Spalte 6 Pfund Salm, nimm die Gräthen 
heraus, jebe die 2 Stüde in den Ofen und 
verfahre, wie bei Nr. 413 gejagt ift. 

Nr. 416. 
Ausgebeinter Welichhahn mit Gelee und 
Trüffeln. 

Schlachte einen großen Welſch-Hahn (je größer 
deſto beſſer), wenigſtens 2 Tage vor dem Ge— 
brauche, dann flamme ihn, lege ihn auf die 
Bruſt, ſchneide ihn vom Halſe an, der Länge 
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nach über den Rüden durch, nimm Eingeweide 
und Kopf heraus, fei aber vorfichtig, damit bie 
Eingeweide nicht zerriffen werden und nimm 
auch die Knochen gänzlich heraus. 

Man muß dabei zu Zweien fein, eins muß halten, 
das andere arbeiten. Ein fettiges Mefjer ijt beim 
Ablöfen der Knochen am beiten, die Bruft darf 
aber dabei nicht entzwei gejchnitten werden; denn 
fie jpielt beim Ganzen eine Hauptrolle. 

Schneide 2 Pfund fettes und mageres Schweine- 
fleifch Eeinwürfelig, nimm die Leber vom Weljch- 
Hahn, von welcher die Galle ſchön abgenommen ift, 
und eine jchöne Gänjeleber dazu. Mache eine 
Kaffee- Schale voll Provencer-Del heiß, ſchneide 
12 Eharlotten hinein, gieb noch ein Glas voll 
guten alten Wein und eine geſpickte Zwiebel 
nebjt Salz dazu, lege die Lebern ac. hinein und 
laffe fie dämpfen. Sit die Leber halb gar, jo 
nimm fie heraus und lafje das andere Fleiſch 
noch darin. Scäle 4 mürbe Wede, laſſe fie 
in Milch weichen und drüde fie aus; dann laffe 
8 Loth Butter in einem Gafjerol heiß werben 
und dämpfe darin 16 fein gejchnittene Charlot- 
ten, 1 Hand voll feine Peterfilie, Muskatnuß, 
Salz, feine Nägelein und etwas feinen Majoran. 
Stoße alsdann das Fleiſch mit den Lebern und 
Weden nebſt 4 Eiern in einem Mörfer jo fein 
wie möglih. Dann ſiebe ven Sub, worin das 
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Fleiſch gekocht hat, jchneide 24 Trüffeln hinein 
und laſſe fie Ya Stunde fochen. Dann lege 
die Hälfte von dem gejtoßenen Fleiſche in den 
Welſch-Hahn, nähe den Hals zu und fülle ihn 
auch damit. Lege die eine Hälfte der gefchnit- 
tenen Trüffeln auf das übrige gehadte Fleiſch. 
Wiege die andere Hälfte der Trüffeln nebſt einer 
abgeriebenen Eitronenjchale und menge dies unter 
die andere Fülle, mache damit den Welſchhahn 
voll, nähe ihn zu, drehe ihn herum, ſtecke die 
Flügel hinein, dreſſire ihn, gieb ihm die Form, 
als ob er noch ganz wäre, binde ihn mit Bind— 
faden in ein feines Tuch, wie ein Wickelkind 
und jeße ihn à la Taube. Alsdann lege ven 
Welſch-Hahn in ein paffendes Geſchirr, gieb dazu 
8 Shoppen Wein, 1 Pfund frifche Butter, 1 
Pfund Schmalz, 1 Pfund gejchnittenen Speck, 
es Pfund magern, rohen Schinken, 4 dicke ge- 
Ihnittene Zwiebeln, 2 GSellerie- und 2 Peter- 
filien- Wurzeln, 2 Gelberüben, 12 Nägelein, 12 
Piefferförner, jehr wenig Salz, des Schinfeng 
wegen, dann 1 Gitronenjchale, ein wenig Thy: 
mian und lafje den Welſch-Hahn darin langſam 
Tochen, je langjamer deſto befjer. (E83 muß ein 
Aroma im ganzen Haufe verbreiten.) Iſt er 
gar geworden, jo lege ihn auf eine Platte und 
lajje ihn jammt der Leinwand über Nacht ftehen. 
Am andern Tage mache das Tuch ab, ſtecke eine 
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ſchöne Orange in den Schnabel, als ob er ſie 
picken wollte, verziere ihn mit Gelée, ſetze ihn 
auf eine recht große Platte, belege dieſe rund 
herum mit Gelee, ſtecke ein niedliches Sträuß— 
hen auf den Kopf und belege die Brujt mit 
Sternen von Gelee. Es iſt nicht allein eine 
Zierrathe, jondern auch eine jehr feine Schüſſel. 
Alles Fett und alle Jus, welche bei der Zus 
bereitung gebraucht werden, können zu guter 
Sauce verwendet werden und jind bei großem 
Eſſen von Vortheil. 


Nr. 417. 
Ausgebeinte Ponlarde mit Gelee. 
Bei 2 Poularden nimm bie obige Proportion, 
wie Nr. 416, allein bei 1 nur die Hälfte. 
Nr. 418. 
Ausgebeinter Anerhahn mit Gelee. 
Man verfahre damit, wie bei Welſch-Hahn 
Nr. 416, nur muß der Auerhahn einige Tage in 
feiner Beize liegen, wie in Nr. 395 gejagt ift. 
Nr. 419. 
Ansgebeinte Faſanen mit Gelee. 
‚Für 2 Fajanen ift die Proportion wie beim 
Welſchhahn, Nr. 416, bei einem nur die Hälfte. 
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Nr. 420. 
Einen wilden Schweinskopf. ausgebeint, mit 
Gelse und gefüllt. 


Schabe und putze einen Wildfchweins - Kopf 
recht rein, jchneide ihn von unten durch und 
durch aus und mache alle Knochen heraus, gieb - 
aber wohl Acht, daß er nicht verjchoben wird, - 
befonders oben, weil dort die Haut duͤnn auf 
den Knochen liegt. Nimm die Zunge heraus, : 
Ichäle fie, jchneide jie durch und wajche fie einige- 
male, damit fie rein wird, Hat man außer dem 
Kopfe noch Schwarzwild, jo nimm davon 3 Pfund 
ohne Knochen, vom Ziemer, Bauchlappen oder . 
von den Schlägeln; am beiten iſt der Ziemer, 
auf dem die Schwarte Liegt. — Lege einige 
ſchoͤne Länglich gejchnittene Stüde Sped auf den 
Kopf, die genannten „leijchjtüce darauf, das . 
zwijchen immer weißen Pfeffer, feine Nägelein, 
abgeriebene Eitronen- Schale und Musfatnuß. 
Sind die Stücke nicht vom Ziemer, jo muß man 
fie vorher grob ſpicken; — formire den Kopf, 
wie er in Natur war, nähe ihn mit Bindfaden 
zu, wickle ihn in ein feines Tuch und binde ihn 
noch einmal mit Bindfaden. Dann gieße in . 
ein großes Caſſerol 12 Schoppen Wafler, 8. 
Schoppen srdinären, alten Wein, 6 Schoppen . 
Eifig, Salz, 24 Nägelein, 16 — etwas 
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Thymian, 6 Zwiebeln, 4 Peterfilien-, 4 Gellerie- 
Wurzeln, 4 Gelbrüben, 4 Lorbeerblätter und 
eine Hand voll Wacholder, fege den Kopf hinein 
und laffe ihn ganz langfam Kochen. Sit er 
jung, jo iſt er bald gar; iſt er aber von einem 
alten Schweine, jo muß er länger kochen; ichäume 
aber fleißig ab. Man kann durch Hineinftechen 
lelcht Fühlen, ob der Kopf gar ift. Dann lege ihn 
heraus, mache Tuch und Bindfaden vom Kopfe, 
ſebe ihn auf eine große lange Platte, verziere 
ihn mit dem nachſtehenden Gelse (Nr. 421), 
ftecfe die beiden großen Zähne hinein, reibe 4 
Loth Schmalz mit dem Saft von 1 Eitrone Ya 
Stunde lang, madje daraus Blumen, lege dieje 
mit der Mefferfpige auf den Kopf und beſtecke 
ſie mit jchönen rothen Nagelförnern. Ein Strauß 
von Eichenlaub wird zwijchen die Ohren auf den 
Kopf geſteckt, die Platte rund herum mit Gelee 
verziert und zur Tafel gegeben. 


Nr. 421. 
Aspick oder ſaure Gelee. 


Lege in den, oben in Nr. 420 bejchriebenen 
Sud 3 Ochſen?, 4 Kalbs-Füße. Laffe 1 Pfund 
Nierenfett heiß werden, lege die Knochen von 
dei Wildſchwein⸗ Kopfe, 4 Pfund Kalbstnochen 
und 4 Pfund Rindfleiich dazu, welches letztere 
wieder als Braten benüßt werden kann, und 
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laſſe dieſes ſchön gelb röften; dann laſſe ven Sub 
hinein laufen nebſt 1 Schoppen Wein, 1 Schop: 
pen Eſſig, 1 Citronenſchale und koche dieſes fo 
lange, bis das Fleiſch gut weich ift. Kalbs-, 
Ochſen-Füße und Fleiſch werden zur Verwerthung 
herausgenommen und aufbewahrt. Dann fiebe 
den Sud durch ein Haarfieb und laſſe ihn über 
Nacht Falt werden. Am andern Tage hebe das. 
Fett rein ab und nimm den Sud, jo weit er. 
bel ift, mit einem Löffel heraus; das . Untere 
kann des Salzes wegen nicht gebraucht werben, 
Asdann thue diefes in ein Cafferol nebft dem 
Saft von 2 Eitronen, dazu 1 Fleines Glas 
alten Wein, das Weiße von 8 Eiern, fchlage: 
diejes kalt recht durcheinander und ftelle e8 zu— 
gedeckt aufs Feuer. Nimm ein grobes Tuch 
— wollenes ift am beften — und laſſe die 
Gelee durchlaufen. Dieſes muß 2 mal gefche- 
hen, damit fie hübjch hell wird; dann laſſe fie, 
nachdem fie öfters gewärmt tft, bis zum. Ge: 
brauche ftehen. 


Nr. 422, 
Süße Gelse oder Sülz (Citronen- Gelse.) 
(Für 12 Verfonen.) 


Nimm 8 Kalbsfüke, hacke fie einmal von ein- 
ander, gieße kochendes a ce und 
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ſchwenke fie ab. Dann ſtelle fie mit 9 Schop- 
pen Wafler, 1 Eitronenfchale bei, und jchäume 
fie ganz rein. Sind fie jo weich, daß die Knochen 
abfallen, jo lege fie in frisches Waller. — Gie 
fönnen als Beilage verwendet werden, — Dann 
reibe die Schale von 6 Gitronen ab, drüde den - 
Saft dazu, nebſt 2 Nägelein, etwas Zimmt und : 
lafle die Kalbfuß-Brühe ftehen bis. zum andern 
Tage. Dann nimm das Fett oben weg, thue das 
Andere zu den übrigen gerichteten Sachen, nebjt - 
5 Scoppen altem Wein, 1". Pfund Zucker, 
dem Weißen von 8 Eiern, kalt hineingerührt 
und decke es zu, damit ſich der Schaum abjeßt. 
Wenn e8 10 Minuten gekocht hat, jo ftelle es - 
zugedeckt einen Augenblick vom Feuer und ver- 
fahre, wie bei dem Gelee Nr. 421. Gtelle es 
alsdann über Nacht an einen Falten Ort. 


Nr. 423. 
Süße Gelee von Himbeer - Saft. 


Gieße in ein Caſſerol 3 Schoppen Wein, gieb 
dazu ein Stücdchen Zimmt, 11. Pfund Zuder, 
die Schale von einer und den Saft von 4 Ci- 
tronen und lafje dies wohl fochen; hat es nun 
6 Minuten gekocht, jo gieße 1 Schoppen Him= 
beerenjaft hinein, rühre dies durcheinander, laſſe 
es durch einen Seiher laufen und bewahre es 
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zugedeckt auf; nimm ferner 4 Loth Hauſenblaſe, 
koche fie in einem Schoppen Waſſer auf, und 
wenn fie lau und gefiebt ift, jo gieße fie auch 
dazu. Rühre die Mafje herum und Lafje fie durch 
eine Serviette in eine jchöne Form laufen, 
in welcher fie über Nacht erfalten muß. Kurz 
vor dem Anrichten nimm ein heißes Tuch, halte 
-die Form hinein und jtürze e8 auf eine Platte, 


Nr. 289. 
Eine gute ſaure Gelee (für 18 Perfonen.) 


Laſſe 8 Kalbs-Füße und einen Ochjen-Fuß, 
in Stücke gejchnitten, mit 12 Schoppen Waffer 
kochen. Wenn es verjchäumt hat, nimm eine 
Hand voll Salz, 2 dicke Zwiebeln in Scheiben 
gefchnitten, 2 Gelberüben, 2 Selleriemurzeln und 
2 Pfund Kalbsknochen und thue dies dazu. 
Laſſe dies jo lange kochen, daß, wenn alles gar 
‚geworden iſt und man nimmt die Füße heraus, 
noch 6 Schoppen Brühe vorhanden find, welche 
gefiebt und in einem irdenen Hafen über Nacht 
‚aufbewahrt werben. 

Laffe zu gleicher Zeit a Pfund Nieren- 
fett, würflich gejchnitten, in einem Eifenhafen 
heiß werden, thue einen Ochjenfuß in Fleine 
Stücke gehauen, zwei Pfund Rindfleiſch, zwei 
Pfund Schweinefleiih, 2 Pfund Kalbsfnochen 
nebſt 4 dien Zwiebeln, 9 Gelberüben, 4 Lore 
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-beerblättern, 6 Nägelein, 6 Pfefferkörner und 
die Schale von 1 Eitrone dazu, laſſe dies alles 
in diefem Nierenfett röften. Man muß mit 
der Schaufel dabei ftehen bleiben und bejtändig 
‚herum rühren; ift das Alles jchön gelb geröftet, 
jo gieße 12 Schoppen Waſſer dazu, thue eine 
Hand voll Salz hinein und laſſe alles langjam 
8 Stunden kochen. Wenn das Fleiſch gar 
ift, jo thue es heraus, damit e8 noch benußt 
werden kann; gieße zwei Flaſchen Wein in 
dieſe eingefochte Brühe und lafje fie die gehörige 
Zeit noch kochen, dann fiebe die Brühe durch einen 
Seiher in eine irdene Schüffel und laſſe es über 
Nacht ftehen. Es müffen, wie jchon gejagt, noch 
6 Schoppen Brühe da fein, wenn nicht, gieße 
noch jo viel Wein, womit die Knochen abge- 
jchwenft werden, dazu, damit die Proportion 
da it. 

Am andern Tage, wenn alles recht Falt und 
fteif ift, (im Sommer muß e8 in einen Falten 
Keller gejtellt werben), nimm das Fett oben 
jorgfältig weg, aber jo rein als nur irgend 
möglich, denn wenn Fett dabei bleibet, jo wird 
bie Gelde nicht rein und klar; thue dieſelbe in 
ein Cafjerol, gieb aber wohl acht, daß der Satz, 
welcher unten im Hafen tft, nicht dazu genom- 
men wird, Nimm das Fett von den Kalbsfüßen 
ab und thue dieſe Letzteren auch dazu, allein 
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am Boden wird auch Sat fein, was man nicht 
nehmen darf; jchäle eine Eitrone ganz dünn ab, 
thue die Schale nebjit dem Saft von derjelben 
Eitrone dazu, dann 1 Schoppen guten alten 
Wein, das Meike von 6 Eiern ebenfalls 
hinein, jtelle den Sud auf ein gutes Kohlen 
Teuer, einen. Dedel oben darauf, damit die 
Gelee ſich bricht; aber gieb wohl acht, daß es 
nicht überläuft, ſowie es anfängt zu kochen. Alſo 
ziehe e8 beim Steigen zurüd, decke es zu und 
laffe e8 einen Augenblid jtehen, dann binde 
ein grobes werkenes Tuch an einen umgefehrten 
Stuhl an den 4 Füßen an. Das Tuch darf 
nicht fein fein, jondern dünn und grob, jedoch 
ſtark, damit e8 nicht zerreißt. Gieße die kochende 
Gelée darauf und ſetze eine Schüffel darunter. 
Was das erfte Mal durchläuft ift nicht hell, 
das muß noch einmal langjam übergejchüttet 
werden. Iſt die Gelee bereits ſchön durchgelau— 
Ten und tropft nichts mehr, jo muß es noch ein 
mal gewärmt werden; und jo verfahre bis alles 
durchgegangen ift. Im Sommer jtelle es in 
einen Falten Steller. 


Nr. 425. 
Süße Gelee von Altwein. 


Sieh 3 Schoppen. alten guten Wein in eine 
Gafferoke, reibe A Drangen-Schalen hinein, gieb 
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dazu den Saft von den 4 Drangen, ein Stüd 
"Banille, 192 Pfund Zuder, ſetze die ganze 
Maſſe zum Feuer, gieb 4 Loth Haufenblafe dazu 
“und verfahre wie in Nr, 423 angegeben tft. 


Nr. 426. 
Beilden-Gelse. 


Dieje Gelée wird von Beilchen- Blättern ge— 
macht. Man läutere 20 Loth feinen Zuder 
mit dem Weißen eines Ei und Ya Schoppen Waj- 
fer, ſchäume jo lang bis fein Schaum mehr vorhan— 
den und der Zuder ganz Elar geworden ijt. Dann 
werden 4 Loth friſch gepflücte Beilchenblätter 
mit dem Safte von 4 Citronen in einem Mörjer 
fein gejtoßen, in eine Schüffel gebracht und zu= 
gedeckt; dies läßt man an einem Fühlen Ort 
zugedeckt über Nacht jtehen. 

Läutere 4 Roth Gelatine mit einem Schoppen 
Waſſer, laſſe e8 auch über, Nacht ſtehen; am 
andern Tage vereinige und fiebe fie ganz fein 
und jtelle fie in einen Falten Keller oder auf 
Eifen. 


Anmerkung über Gelee. 


Die meiften Perſonen, die die Sachen nicht 
kennen, denfen ſich alles ſehr ſchwer; allein es 
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iſt nicht der Fall, man muß nur genau beobach- 
ten. Zum Beifpiel: man darf fein anderes 
Fett als Nierenfett nehmen; weil diejes fich hart 
und feſt macht, jo läßt ſich's nur abheben, 
während weiches Fett, welches nicht hart und 
feft wird, fi gar ſchwer vollfommen heraus 
machen läßt und auf dieje Weije bleibt die Gelee 
trüb, wird nie hell, man mag machen was man 
will. Auch bei dem Durchichütten ift das eine 
Hauptjache, dag man ein Tuch wählt, welches 
dünn und grob iſt; denn durch die Brühe zieht 
ſich ſolches Tuch nur feiter zufammen, jo daß 
zuleßt gar nichts mehr durchläuft. Alſo ift 
hauptjächlich zu beobachten: Tuch und Fett. 


Nr. 427. 
Gries - Auflauf. 


Man koche in 1 Schoppen Mil Ya Pfund 
Gries und lege ein Stückchen frijche Butter von 
4 Loth dazu. Laſſe dies Falt werden, rühre 8 
Eiergelb hinein und von Ye Citrone die gerie- 
bene Schale, dann das Weiße der Eier zu fteifem 
Schnee gejchlagen und alles wohl untereinander 
gemengt. Beftreiche eine Form mit frijchem 
Butter, gieße die Mafje hinein, ſorge, daß die 
Form nicht zu voll wird, dann mache 4 Loth 
Mandeln jammt der Schale mit vem Wiegemeffer 
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etwas fein, ftoße 4 Loth Candis-Zucker ganz 
‘grob, belege damit den Auflauf und ftelle die 
Form eine Stunde vor dem Anrichten in einen 
giemlic) heißen Ofen; find die Mandeln ſchon 
gelb geworden, ehe man den Auflauf gebrauchen 
Tann, fo lege einen Bogen Papier darüber und 
laſſe ihn noch im Ofen jtehen. 


Nr. 428, 
Med - Auflauf. 


Man jchäle 5 Wecke, weiche ſie des Morgens 
in einem Schoppen kalter Milch ein und laſſe 
ſie ſtehen. Gegen Mittag rühre nun unter die 
Wecke 8 Eierdotter nebſt 6 Loth Zucker, Ya Ci— 
tronen⸗Schale abgerieben hinein, dann ſchlage 
das Weiße von den 8 Eiern zu einem ſteifen 
Schnee, rühre das alles wohl untereinander, 
und fülle die Form, welche mit friſchem Butter 
beftrichen ift. Dann thue Mandeln und Candis- 
Zucker darauf und ftelle die Form in einen 
ziemlich heißen Dfen, bis c8 gebaden. 


Nr. 429. 
Bisguit = Auflauf. 


Schlage ia Pfund feinen Zucker mit 8 Gi- 
bottern zu Schaum; dann fchlage das Weihe zu 
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einem ſteifen Schnee und rühre fie mit dem 
Dotter noch eine Zeit lang, brüde den Saft 
von einer Citrone dazu nebft etwas abgeriebener 
‚Schale, zulett ſetze noch 4 Loth feines Mehl 
zu. Beſtreiche eine Form mit frifcher Butter, 
gieße die Maffe hinein; %4 Stunden vor dem 
Anrichten ftele die Form in einen nicht zu 
Heißen Ofen. Iſt er gebacken, jo beftreue den 
Auflauf mit weißem Zuder. 


Nr. 430. 
Mandel - Auflauf. 


a Pfund getrodnete und gefchälte Mandeln 
werden mit 2 Eiern fein gerieben, dann rühre 
nad und nah 6 Ei-Dotter dazu, nebjt "a 
Pfund fein gefiebtem Zucker, jchlage das Weiße 
von den Eiern zu einem fteifen Schnee, rühre 
2 Loth Mehl auf den Schnee und alles lang- 
jam untereinander. Auch reibe Ys Citronen⸗ 
Schale dazu. Beftreiche eine Form mit frifchemn, 
Butter und Laffe die Maffe hineinlaufen, dann 
backe dies % Stunde vor dem Anrichten in 
einem nicht zit heißen Ofen. Iſt dies gefchehen 
ſo beſtreue den Auflauf mit feinem Zucker. 
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Nr. 431. 
Chocolade - Auflanf. 


Man reibe 3 Täfelhen Chocolade und wiege 
ſo viel Mehl als die Chocolade ſchwer ift, dazu, 
daß es zufammen 8 bis 10 Loth wiegt. Rühre 6 Ei- 
dotter und 2 ganze Eier, mit 4 Roth fein gejtoße- 
nem Zuder und etwas geftoßener Vanille zufam- 
‚men. Schlage das Weiße von den Eiern zu einem 
jteifen Schnee, rühre e8 ganz langjam unter bie 
Mafje von den Eiern und jeße zulegt Mehl 
und Chocolade, welche zuvor durch einander ge- 
mengt wurden, langjam zu. Beitreue eine Form 
mit friiher Butter und mit ein wenig Weckmehl, 
‚gieße die Mafje hinein und bade fie %a Stunden 
vor dem Anrichten in einem nicht zu beißen 
Dfen. Sit es gejchehen, jo ftreue etwas ge- 
jtoßenen Zuder oben darauf. 


Nr. 432. 
Mehl-Anflanf. 


Man laſſe 8 Loth Butter heiß werden, thue 
8 Loth Mehl hinein und rühre es fleißig mit 
a Scoppen ſüßen Rahm, und 8 Loth ge- 
ſtoßenem Zucder; und wenn er nicht mehr jo heiß 
ift, werden 8 Eierbotter und das Gelbe von einer 
Citrone hineingerieben. Dann ſchlage man das 
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Weiße von den Eiern zu einem fteifen Schnee, 
rühre es unter die Maſſe, beftreiche eine Form 
mit frifcher Butter, und backe dies a Stunden 
vor dem Anrichten in einem nicht zu heißen Ofen. 


Nr. 433. 
Reis- Auflauf. 


6 Loth Reis. werden mehrere Male mit ko— 
chendem Wafler angebrüht, dann fülle dieſen 
Reis mit 1 Schoppen Milch auf und laſſe es 
einfochen. Nimm ihn vom Feuer, rühre 4 Koth 
Butter zu Schaum mit 6 Loth feinem Zucker 
und 8 Eidotter, fchlage das Weiße von den 
Eiern zu einem jteifen Schnee, rühre langjam 
den Reis unter die gerührte Maſſe und zuleßt 
den Schnee; ferner reibe Ya Orangenjchale und 
ein wenig Musfatnuß dazu, DBeftreiche eine 
Form mit frischer Butter, gieße alsdann die 
Mafje hinein, jtreue auf diejelbe 4 Loth grob 
gewiegte Mandeln, und 4 Loth grob gejtoßenen 
Zuder, und lafje fie eine Stunde vor dem An-⸗ 
richten baden. 


Nr. 434. 
Reis-Auflauf mit Aepfel. 


Man verfahre wie bei dem Vorigen, ſchäle 
dann 12 jchöne Borsdorfer Aepfel, mache die 
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Körner heraus und fülle die Höhlung mit kleinen 
Rofinen aus. Darauf ſetzt man die Mepfel in Ya 


Shoppen Wein, Zuder und Zimmt in. ein 


Caſſerol, läßt fie gar werben, nimmt. fie heraus, 


jegt den Boden von der Auflauf-Form ganz 
voll damit, gießt den hergerichteten Reis oben 
darauf; vergefje aber nicht die Mandeln und den 
Candis-Zuder. Eine Stunde vor dem Anrichten 
wird er in einem nicht zu heißen Ofen ges 
baden. ° 


Nr. 435. 


Puujd = Anflanf. 


Man rührt 6 Loth Butter mit Schoppen 
Milch, 6 Loth feines Mehl und 6 Loth Zucker 


auf dem Teuer bis zum Kochen, läßt e8 dann 
erkalten, giebt ven Saft von 1 Eitrone, 8 Eier: 


gelb und ein Weinglas voll Rum dazu; zuletzt 
den gejchlagenen Schnee von den 8 Eiweißen. 


Dann füllt man dies in eine mit Butter be- 
ftrichene Form und a Stunden vor dem An- 


richten wird er in einem — zu heißen Ofen 


gebacken. 
Nr. 486. 
Kirſchen-Auflanf. 


Es werden 8 Eiergelb mit Ye Pfund Zucker 
se Stunde lang gerührt, re werden 8. Roth 


.“ 
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geriebenes Schwarzbrod mit einem ERlöffel vol 
Mein angefeuchtet; dazu reibt man etwas Ci— 
tronenſchale, mengt dies wohl mit Ya Xoth ge- 
ftoßenen Zimmt und 4 Loth fein geſchnittenem 
Eitronat, Ya Pfund ausgefernte Kirfchen, miſcht 
dies alles wohl untereinander und rührt. zu etzt 
das zu Schnee geſchlagene Eierweiß darunter, 
Beſtreue eine Form mit friicher Butter, gieße 
die Maffe hinein, und 1 Stunde vor dem An- 
richten bade dies jchön gelb, Vergiß nicht, bie A 
Mandeln und den Candis- Zucker, 


Nr. 437. 
Banille- Auflauf. 


Es werden a Pfund Butter zu Schaum ge- 
rührt, dazu 14 Eiergelb und Loth fein ge- 
jtoßene Vanille; dann wird das Weiße der 
Eier zu einem feſten Schnee geichlagen, und 
mit Ya Pfund Zuder unter das Mebrige gemengt, 
Endlich) wird das Ganze in eine Auflauf- Form 
gethan, welche zuvor mit Butter beſtrichen wer- 
ben muß, und % Stunden vor dem Anrichten 
in einem nicht zu heißen Ofen gebaden. Bei'm 
Herausnehmen wird er mit weißem Zucker be- 
ftreut. 
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Nr. 438. 
Kartoffel - Auflauf. 


12 Kartoffeln, welche recht getrodnet find, 
am Tage zuvor gekocht, werden gerieben. Dann 
rühre 12 Loth feinen Zuder mit 7 Eiergelben, 
einen Fleinen Kochlöffel voll Mehl, etwas ge- 
riebene Citronenfchale und Ye Schoppen jüßen | 
Rahm mit Ye Pfund der geriebenen Kartoffeln _ 
durcheinander. Gieb dann das zu Schnee ges | 
Ichlagene Eiweiß dazu, und fülle die Maffe in 
eine mit Butter gut beftrichene %orm. Ye 
Stunde vor dem Anrichten backe dies jchön gelb. 
Iſt es gejchehen, jo bejtreiche e8 mit weißem 
Zuder. 


Nr, 439. 
Citronat- Auflauf. 


Man rühre in 1 Schoppen fochende Milch 
2 Löffel voll feines Mehl, thue ein Stückchen 
Butter jo groß wie ein Ei dazu und lafjedann 
dies erfalten; dann rühre Ya Pfund Butter zu 
Schaum mit nad und nad) 7 Eiergelb, das 
Gelbe von 1 Citronenjchale dazu gerieben, 3 
Loth ganz fein würfelig gejchnittene Eitronaten, 
dann nad und nach die erfaltete Maffe dazu, 
jowie den Schnee von 4 Eiweiß. Beſtreiche 


_ 0 — 


eine Form mit friiher Butter, gieße die Maſſe 
hinein, und eine gute Ya Stunde vor dem An- 
richten bade den Auflauf in einem nicht zu 
heißen Ofen. Wenn er fertig ift, jo bejtreue 
ihn mit feinem Zucker. 


Nr. 440. 
Wedichnitten - Auflauf, 


Man bejtreiche eine Form mit Butter und 
Weckmehl, lege dann eine Lage von länglich 
gejchnittenem Weck hinein, ſtreue Zimmt, Zucker 
und Feine Rofinen darauf, und fahre jo fort, 
big die Form ganz voll ift. DVerrühre 4 ganze 
Eier mit 6 Löffel voll jaurem Rahm und 6 
Löffel voll ſüßem Rahm und jchütte dies bei 
der Füllung über die Brödchen, dann ein we- 
nig frische Butter oben darauf und laſſe diefen 
Auflauf a Stunden lang vor dem Anrichten 
baden. Wenn er fertig ift, bejtreue ihn mit 
feinem Zucker. 


Nr. 441. 
Auflauf mit Aepfel. 


Man rührt einen Löffel voll Mehl mit etwas 
Butter an, gibt 12 Giergelb und 2 auf Zuder 
abgeriebene Drangenjchalen und s > gejtoße- 


nen Zucker noch dazu, und einige Löffel vol 
Milch und ſetzt es zum Feuer, unter fortwäh- 
rendem Nühren wird dies gekocht, bis e8 ganz 
fteif ift. Dann ſetzt man e8 ab und rührt, 
bis es Falt geworden if. Dann jchlägt man 
das Weiße von Eiern zu einem jteifen Schnee, 
rührt alles untereinander, gießt in eine Form 
die Hälfte davon, und jegt eine Schicht Aepfel, 
welche zuvor in Wein und Zuder gar gevämpft 
worden find, dazu, bedeckt dieje mit der übrigen 
Maſſe, und bäct den Auflauf eine gute Stunde 
vor dem Anrichten in einem heißen Ofen. 


Nr. 442, 
Sago Auflauf. 


Ein Ya Pfund Sage wird 3 bis 4 Mal 
durch heißes Wafler abgejchleimt, dann während 
la Stunde mit fochendem Waller angebrüht. 
Dann werden 2 Scoppen Mildy ſiedend ge- 
macht und der Sago mit einem Schaumlöffel 
dazu gefüllt. Laffe ihn dick einfochen, dann in 
einer Schüffel abfühlen. Rühre Ya Pfund 
Butter zu Schaum mit 6 Ciergelb und von 
1 Eitrone die Schale (gerieben), Ya Pfund ge- 
ftoßenen Zuder und etwas Zimmt noch Ya 
Stunde lang mit dem abgefühlten Sago. Dann 
Ihlage das Weiße von den Eiern zu einem 
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ſteifen Schnee, menge ihn darunter, und thue 
die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Form 
und backe ihn 92 Stunde lang. Iſt er fertig, 
jo jtrene Zucker darauf. 


Nr, 443. 
Mirabellen - Auflauf. 


Wird wie der früher angegebene Kirfchen- 
Auflauf, Nr. 436, behandelt. 


Nr. 444. 
Orangen- Auflauf. 
Ebenſo, wie der Kirfchen-Auflauf, Nr. 436, 
angegeben iſt. 
Nr. 445. 
Himbeeren = Auflauf. 


E83 werden 5 Löffel voll Himbeeren mit 4 
Löffel vol geftoßenem Zucker wohl gerührt, 
dann das Weiße von 6 Eiern zu einem Schnee 
geihlagen, dazu gethan, und dies langſam im 
einer mit Butter beftrichenen Form Ye Stunde 
vor dem Anrichten gebraten. Bei'm Auftragen 
ſtreut man Zuder darauf. 


20* 
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Nr. 446. 
Auflauf Sonflee von Apriloſen. 


Köche 16 Schöne Aprifofen mit Ya Pfund 
Zuder nebſt a Schoppen Champagner Wein 
und 8 Eßlöffel voll Arac, laſſe e8 wohl ein- 
fochen und treibe fie durch einen Seiher in eine 
Schüffel, dann lafje fie falt werden. %4 Stun- 
den vor dem Anrichten jchlage das Weiße von 
10 Eiern zu einem fteifen Schnee, rühre e8- 
unter die Aprifojen, und lege die Maſſe auf 
eine runde Platte. Lege eine Hand voll Salz 
auf ein Blech, ftelle die Platten darauf, und Ya 
Stunde vor dem Anrichten backe es ſchön gelb. 

Beitreue die Platte mit geftoßenem Zucker 
vor dem Baden und nachher. 


Nr, 447. 
Aunflanf-Souflee von Borsdorfer Aepfeln. 


Schäle 12 Borsdorfer Aepfel, jtich den Kruten 
heraus, lege fie auf eine Tortenpfanne und jeße 
fie in einen Badofen, damit fie ganz weich 
werden. Wenn jte gebraten find, jo. jtoße fie, 
in einem Mörjer nebjt Ye Schoppen Campag— 
ner und 6 Eplöffel voll Arac, und laſſe fie auf 
dem euer ganz furz einfochen. Schlage das 
Weiße von 10 Eiern zu einem fteifen Schnee 
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und verfahre wie bei dem vorhergehenden Apri— 
koſen-Auflauf Nr. 446. 

Nr. 448. 
Auflanf-Sonflee von Johannistranben. 


Koche 2 Schoppen SJohannistrauben mit Fa 
Pfund Zuder und der Schale von einer Citrone 
fo lang, bis alles weich ift, nebjt 2 mürben ge— 
ſchälten Wecken, treibe e8 durch ein Sieb und 
lafje e8 Falt werden. Schlage das Weiße von 
10 Eiern zu einem jteifen Schnee und ver- 
fahre wie bei Nr. 446. 


Nr. 449. 
Auflauf von Sago-Souflée. 

Waſche Ya Pfund Sage 3 bis 4 Mal mit 
fochendem Waſſer, lege ihn in ein Gafferol mit 
1 Schoppen Mil, und Foche ihn recht weich, 
nebſt Ya Pfund Zuder, 6 Loth Butter und von 
4 Eitrone die Schale. Kaffe es Falt werben; 
I Stunde vor dem Anrichten jchlage das Weiße 
von 40 Eiern zu einem jteifen Schnee und ver- 
fahre, wie bei dem Kirichen- Auflauf Nr. 436 
angegeben ift. 

Nr. 450. 
Auflauf- Sonflee von Weintranben. 


Zupfe jo viel Trauben an den Gtielen ab, 
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bis es 2 Schoppen Beeren gibt, und verfahre 
gerade, wie bei dem Johannistrauben » Auflauf 
Nr. 446 u. 448 angegeben ift. 


Nr. 451. 
Weck-Pudding. 


Man ſchaͤle 6 mürbe Wecken, weiche ſie ini 
Schoppen Milch und lege ſie öfter herum, da— 
mit ſie von allen Seiten weich werden. Ruͤhre 
6 Löffel friſche Butter ſchaumig ab mit 8 Eiern, 
welche nad) und nach hinein gerührt werden, 
nebjt 8 Loth geſtoßenem Zucker, 4 Loth fein 
geſchnittenem Eitronat, etwas feinem Zimmt, 4 
Loth Heinen und 4 Loth großen Rofinen, welche 
belejen und gewajchen fein müffen, rühre bie 
Wede dazu und mache alles wohl untereinan- 
der. Beſtreue eine Form mit Butter ziemlich 
fett, dann mit feinem Zucker; gieße die Maffe 
hinein und mache, daß die Form 2 Finger hoch 
leer bleibe, damit nichts überlaufe. 2 Stunden 
vor dem Anrichten jtelle die Form in eine ei— 
ferne Pfanne, halb voll Kochendem Waſſer und 
lajje den Pudding von unten und oben] kochen. 
Wenn das Wafjer in der Pfanne eingekocht ift, 
jo gieße immer kochendes Waffer nad); um fo 
Ihöner wird der Pudding, und um fo ficherer 
gut. Iſt es Zeit zum Anrichten, jo nimm den 
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Pudding heraus, fiehe nad), ob er gut aus ber 
Form geht, ftürze ihn auf eine tiefe runde 
Platte und begieße ihn mit jeder beliebigen 
Sauce, welche aber vorher gefertigt jein muß, 
jedoch nur mit wenig; die übrige gieb bejon- 
ders. 

Nr. 452. 


Plum⸗Pudding Cenglifh). 

Nimm °a Pfund feines Mehl, % Pfund 
Ochſenmark, Ya Pfund große Rofinen, 1 Pfund 
Eorinthen, ein Weinglas voll Arac oder Rum, 
a Pfund Zuder, Ye Loth gejtoßenen Zimmt, 
!a Loth gejtoßene Nelken und 9 ganze Eier, 
Dies alles wird jehr ſtark verrührt und in eine 
mit Butter beftrichene Serviette gefüllt, die 
man fejt zubindet und in kochendes Waſſer 
hängt, worin man die Maſſe 4 Stunden lang 
bejtändig kochen läßt; dann jtürzt man fie rajch 
auf eine Platte, drückt eine Fleine Vertiefung 
in die Mitte, gießt in diefe Vertiefung Rum, 
zündet diefen bei'm Auftragen an und trägt den 
Pudding brennend zur Tafel. 


Nr. 453. 
Reis⸗Pudding. 


Man waſche und brühe einigemal 14 Loth 
Reis in kochendem Waſſer. Dann läßt man 
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ihn mit 1 Schoppen Milch weich werden, rührt 
6 Loth Butter zu Schaum mit 6 ganzen Eiern 
eins nad) dem andern und 6 Roth gejtoßenen 
Zuder dazu. Wenn dies gehörig gerührt tft, 
jo menge den Reis auch dazu, reibe die Schale 
von 1 Eitrone hinein und verfahre wie bei 
Weck-Pudding Nr. 451. 


Nr. 454. 
Gries = Pudding. 


Man laſſe 1 Schoppen Milch kochend wer: 
den, und laſſe unter bejtändigem Umrühren 14 
Loth Gries hinein laufen. Iſt diejes Dick ge- 
worden, jo laſſe e8 erfalten. Rühre 6 Loth 
Butter zu Schaum mit 6 Loth feinem Zucker 
und 6 Eidottern, reibe das Gelbe von einer 
Eitrone dazu, menge den Gries hinein, jchlage 
das Weiße von den 6 Eiern zu einem jteifen 
Schnee, mache alles durcheinander, bejtreiche eine 
Form mit Butter und verfahre, wie bei Weck— 
Pudding Nr. 451. 


Nr. 455. 
Brod-Pudding (von Schwarzbrod.) 


Man bähe ſchwarzes Brod im Dfen ganz 
bart, jtoße und fiebe es ganz fein. Dann ftoße 
8 Loth getrocknete Mandeln mit Q Eiern eben: 
falls ganz fein, rühre Ya Pfund Zucker mit 
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8 Eidottern ganz ſchaumig, thue die geriebenen 
Mandeln dazu und rühre noch fort. Dann 
feuchte das Brod mit ein wenig Punfch-Effenz 
an, (das Brod darf aber vor dem Anfeuchten 
nicht mehr als 6 Loth wiegen), fchlage das 
Weiße von den 8 Eiern zu einem guten Schnee, 
thue etwas feinen Zimmt, etwas feine Nägelein 
und etwas geriebene Musfatnuß dazu, vühre 
den Schnee mit dem Brode langſam unter bie 
Maſſe, beftreiche eine Form mit Butter und 
verfahre, wie bei Wed - Pudding Nr, 451 an- 
gegeben tft. 
Nr. 456. 


Ein vorzüglicher Pudding mit Aepfeln und 
Wecken. 


Man ſchneide 8 Wecke zu Schnitten, Yang 
und dünn, vöfte fie in Ye Pfund frischer But- 
ter jchön geld. Mache eine Aepfel⸗ Marmelade 
von 16 bis 18 Aepfeln mit Zucker und Heinen 
Rofinen. Eine gute halbe Stunde vor dem 
Anrichten beftreiche eine Pudding - Form mit 
Butter und Weckmehl, ftelle die geröfteten Wecke 
nad) der Länge herum, auch den Boden belege 
damit, und gieße die Aepfel-Marmelade hinein. 
Hat man noch einige Stückchen Wed übrig, 
jo jtecle fie in die Nepfel. Eine halbe Stunde 
nor dem Anrichten ftelle die Form ‚auf einem 
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Backſtein in den Dfen und backe es ſchön gelb. 
Iſt es Zeit zum Anrichten, jo mache mit dem 
Meſſer Alles rund herum los, ftürze den Pub: 
ding auf eine runde Platte und beftreue ihn 
mit Zucker und Zimmt. (Er wird Ge Sauce 
gegeben.) 

Nr. 457. 


Mandel-Pudding. 


Reibe Ya Pfund trocdene Mandeln in einem 
Reibjteine mit 2 Eiern, wovon eines nach dem 
andern hinzufommt, und wenn fie recht fein 
geworden find, jo nimm Ye Pfund feinen Zucker, 
von 10 Eiern das Gelbe nebſt der geriebenen 
Scale von 1 Eitrone und rühre das Ganze 
noch Ye Stunde. Dann jchlage das Weiße von 
ben 10 Eiern zu einem jteifen Schnee, menge 
ihn unter das Obige mit 3 Loth feinem Mehl 
und verfahre, wie bei Weck-Pudding Nr. 451 
Man kann daztt jede beliebige Sauce geben. 

Nr. 458. 
Spaniſcher⸗Nudel⸗Pudding. 

Koche 8 Loth ſpaniſche Nudeln in 1 Schop— 
pen Milch ganz weich, dann rühre ſie ſo lange, 
bis ſie beinahe ganz kalt geworden ſind. Reibe 


die Schale von 1 Citrone hinein und thue 8 
Eigelb dazu nebſt A Roth frijcher Butter, welches 
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zuvor zu Schaum gerührt werden muß und 
rühre das Ganze no °a Stunden lang. 
Schlage das Weiße von den 8 Eiern zu einem 
fteifen Schnee, rühre dieſes langſam unter bie 
Mafje, fülle die mit Butter beftrichene Form 
und verfahre wie bei dem Wed-Nuflauf Neo. 
451. 


Nr. 459. 
Reis-Pudding auf ganz befondere Art. 


Laffe in einem Caſſerol Ye Schoppen Waffer 
heiß werden nebjt Ye Pfund Zucker; rühre mit 
dem Kochlöffel, bis der Zucker ganz verfocht 
und ſchön gelb geworben ift, und jo lange, big 
der Zucer jo dick geworden, daß er vom Löffel 
fließt. Thue dann 10 Loth Reis hinein und 
röſte ihn Ya Stunde lang in dem Zucker; ſetze 
ihn vom Feuer und laffe ihn falt werben. 
Dann lege den Reis in einen Mörjer und jtoße 
ihn ganz fein. Hernach nimm ihn heraus und 
laffe ihn kochen in 1 Schoppen Mildy mit Ya 
Pfund Butter und 1 Eitronenfchale hineinge- 
rieben. Ruͤhre bejtändig, damit es nicht an- 
brennt. Wenn e8 jo dick geworben tft, wie ein 
Brei, ſo lege den Reis in eine Schüffel, gieb 
noch 4 Loth geftoßenen Zucker dazu nebit 6 
Eidottern und rühre beftändig. Schlage das 
Weiße von den 6 Eiern zu Schnee und gieb 
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‚noch 4 Dotter mehr dazu und rühre dies-Ihau- 
mig Ye Stunde lang Dann bejtreiche die 
‚Form mit Butter und - verfahre wie bei Weck— 
‚Pudding Nr. 451. (Es ift ein vorzüglicher 
Pudding. 

Nr. 460. 


Vanille⸗Pudding. 


Schneide 6 mürbe Werde würfelig, gieße 19. 
Schoppen guten, heißen, füßen Rahm darüber, 
‚mache es unter einander und lafje es 94 Stunde 
Yang zufammen fochen, bis das Brod 'ganz 
‚trocken geworden ift. Dann rühre es wohl mit 
6 Loth feinem Zucker. Ferner reibe die Schale 
von 1 Orange dazu nebjt Ya Loth fein geftoße- 
ner Banille, fchlage nah und nah 4 ganze 
Gier und 4 Dotter dazu und von den legtern 
das Weihe zu einem fteifen Schnee. Verrühre 
es wohl, beftreiche eine Form mit frijcher But: 
ter und geftoßenem Zucker und verfahre wie bei 
Weck-Pudding Nr. 451. 


Nr. 461. 
Schaum = Pudding. 

6 Loth feines Mehl rührt man mit 6 Loth 
feinem Zuder und Ye Scoppen Mil auf 
ftarfem Feuer ab und läßt es wieder erfalten. 
Dann rührt man Ya Pfund Butter zu Schaum 
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und gibt nad) und nach 6 Eigelb hinein. Als— 
dann nimmt man in eine bejondere Schüffel 
abwechjelnd einen Löffel voll von der abgerühr- 
ten. Maſſe und einen Xöffel voll von der ver- 
rührten Butter und mijcht dies langjam unter=: 
einander. Nachdem das Weiße von den Eiern 
zu einen jteifen Schnee gejchlagen tft, thut man: 
e8 auch hinzu, bejtreicht eine Korm mit Butter: 
und verführt wie bei Weck-Pudding Nr. 451. 


Nr. 462. 


Kartoffel - Pudding. 


"a Pfund Butter wird zu Schaum und nad - 
und nad) 6 Eigelb hinzu gerrührt. Dann nimm . 
6 Loth feinen Zuder, 2 Loth feingeftoßene bit- 
tere Mandeln, Ya Pfund wohl getrodnete ges 
riebene Kartoffeln, 3 Loth würfelig gejchnittenes 
Gitronat, das Gelbe von einer Citrone hinein- 
gerieben und 8 Eplöffel voll guten jauren Rahm, 
rühre dies während a Stunden zujammen, 
dann Schlage das Weiße von den 6 Eiern zu 
einem guten Schnee, menge es darunter und 
verfahre wie bei Wed- Pudding Nr. 451. Am 
beiten dazu ijt eine klare Wein-Sauce mit Ro= 
ſinen. 
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Nr. 463. 
Rüdenmark- Pudding. 


Waſche %ı Pfund Rückenmark jauber aus 
und ziehe die Haut ab, Gieße in ein Cafjerol 
1 Schoppen Eſſig, 1 Schoppen Wein, eben jo 
viel Waſſer, etwas Salz dazu und laſſe e8 
wohl kochen; dann lege das Rückenmark hinein 
und lafje es einen Augenblic auffieven. Gebe 
e8 vom Feuer weg, nimm das Rückenmark mit 
dem Schaumlöffel heraus auf ein jauberes Tuch 
und lafje es Falt werden. Dann fchneide e8 
auf einem Brett recht fein; fchäle 5 Wecke und 
jchnetde fie ebenjo fein würfelig wie das Rücken— 
mark, und gieße 1 Schoppen Milh und 9% 
Schoppen guten jauern Rahm daran. Wenn 
diefe Maſſe unter beftändigem Rühren ganz bie 
geworden iſt, fo lege fie in eine Schüffel, gieb 
dazu das Rückenmark, die geriebenen Schalen: 
von 2 Orangen und Ya Pfund fein geſtoßenen 
Zuder. Wenn die ganze Mafje Falt geworben 
ift, jo fchlage nach und nach 6 ganze Eier und 
6 Dotter hinein und rühre die Maffe während 
a Stunden, bis fie ganz jchaumig geworben 
iſt; bejtreiche die Yorm und verfahre wie bei 
Weck-Pudding Nr. 451. Eine Vanille - Sauce: 
ift jehr gut dazu. 
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Nr su 
8 Loth Pudding mit Anis. 


8 Loth Mehl werden in 1 Schoppen Mil 
zart verrührt; dann gibt man 8 Loth Butter 
und 8 Loth Zuder dazu und läßt den Teig 
langjam fochen, bis er fich vom Caſſerol löͤſt. 
Wenn alles erfaltet ift, thut man das Gelbe 
von 8 Eiern dazu, ein wenig fein geriebene 
Musfatnuß und ein wenig Anis (jchön Be: 
lejen); man jchlage dann das Weiße von 8 
Eiern dazu, rühre alles gut zufammen und.ver- 
fahre wie bei Weck-Pudding Nr. 451. 


Nr. 465. 
Eis - Pudding. 

1 Pfund Sago foche man langfam in 2 
Schoppen Wafler. Dann gibt man von 4 Gi- 
teonen den Saft und von 2 Citronen die fein- 
geriebene Schale und 2 Eplöffel voll Rum 
hinein und kocht diefes zufammen. Alsdann 
thue man 1 Pfund mit etwas Waffer ganz heil 
geläuterten Zucker hinzu. Nun füllt man von 
biefer erfalteten Mafje in eine Porzellan- odev 
Glasſchüſſel eine Lage, darüber ein Glas vol 
Sohannisheer-Gelde und fo. fort, Bis die Form 
voll geworben it und jtelle den Pudding in 
einen Falten. Seller oder auf Eis. Dazu giebt 
man eine kalte Himbeer-Sauce, 
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Nr. 466. 
Ganz feiner Pudding. 


40 Loth feines Mehl und 10 Xoth feiner 
Zuder werden mit:1 Schoppen Falter Milch, 
angerührt und auf einem guten euer abge- 
rührt. Dann läßt man alles falt werben, rührt 
Ya Pfund Butter zu Schaum, nad) und nad 
10 Eidstter hinein, die geriebene Schale von 
einer Drange dazu; verrühre nach und nad 
die Mafje, nebit einem jteifen Schnee von den 
10 Eiweißen und verfahre, wie bei Weck-Pud— 
ding Nr. 451. Eine Kirih-Sauce ift vorzüg- 
lich) dazu. 

| Nr. 467. 


Chocolade - Pudding. 


4 Loth Butter werden in einem afjerol heiß 
gemacht und kommen noch 4 Loth feines Mehl 
mit 23Schoppen Milch verdünnt und zart ver- 
rührt hinein. Dann reibt man 4 Loth Choco— 
lade hinzu und 3 Roth fein gefiebten Zuder 
und läßt Alles erfalten, Dann gibt man 4 
Eigelb, Ye Loth fein geftoßene Vanille, das 
Weiße von den 4 Eiern zu einem fteifen Schnee 
geſchlagen, dazu und verfährt im Webrigen wie 
bei Weck-Pudding Nr. 451. 
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Nr. 468. 
Fier - Pudding. 


Man koche ein fingerlanges Stück Vanille, 
welches in ganz Heine Stüde gejchnitten wird, 
in 11a Scoppen guter Milch mit Yı Pfund 
Zuder. Dann nimmt man 6 ganze Eier und von 
2 Eiern die Dotter, welche man mit der Milch 
verrührt, nachdem dieſe erfaltet ift. Im Uebrigen 
verfährt man, wie bei Weck-Pudding Nr. 451; 
allein es bedarf nur einer Stunde Kochens. 


Nr. 469. 
Herzogin - Pudding. 

6 Loth feines Mehl wird mit 1 Schoppen 
gutem ſüßem Rahm und 6 Loth Butter zu einem 
ſtarken Brei gekocht; dann läßt man ihn erkalten. 
Dann rühre 5 Loth. geriebenen Zucer mit 10 
Eigelb dazu und rühre das Ganze Ya Stunde 
lang, Ichlage das Weiße von den 10 Eiern zu 
einem jteifen Schnee, rühre e8 darımter und 
reibe Muskatnuß dazu, nebſt etwas feiner Va— 
nille. Verfahre mit dem Uebrigen, wie bei 
Weck-Pudding Nr. 451. 


Nr. 470. 
Aprikojen - Pudding. 
Koche 30 jchöne, reife Aprikoſen > 192 Pfund 
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Zuder und etwas ganzen Zimmt zu einer 
jteifen Marmelade und treibe dies durch einen 
Seiher. Rühre 4 Loth Butter zu Schaum, dann 
werden 12 Eigelb nach und nad) hineingejchlagen ; 
gieße die obige Maſſe nach und nad) hinein, 
dazu Ya Pfund gut gejtoßene Mandeln und für 
6 fr. (2 Sgr.) geriebenen Zwieback, rühre dies alles 
a Stunde lang, dann das Weiße von den 
Eiern zu einem jteifen Schnee gejchlagen hinzu, 
und menge alles wohl zujammen. Beſtreiche 
eine Form mit frifcher Butter und geſtoßenem 
Zuder, fülle die Maſſe hinein und jtelle diejes 
zum Kochen, wie bei Wed- Pudding Nr. 451 
angegeben ift. 


Nr. 471. 
Kirſchen-Pudding. 


Schäle 6 Milchbrode ab, weiche ſie in Milch 
und laſſe ſie lange ſtehen; drücke ſie alsdann 
aus und verrühre fie mit Ya Pfund Zucker, 8 
Eigelb, Ya Pfund geriebenen Mandeln und !a 
Pfund Butter. Zupfe von 2 Pfund Kirchen 
die Stiele ab, menge fie darunter, jchlage das 
Weiße zu einem guten Schnee, thue etwas ge- 
riebene Musfatnuß und feinen Zimmt hinzu 
und verfahre wie bei Weck-Pudding Nr. 451. 
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Nr. 472. 
Chocolade⸗Pudding. 


Man nehme 4 Loth feines Mehl mit 6 Loth 
zerlafjener Butter, nebſt 1%» Schoppen Mild 
und 6 Loth Chocolade, rühre diejes wohl auf 
dem Feuer und lafje es abfühlen. Dann rühre 
10 Eigelb, etwas feinen Zimmt, 8 Loth feinen 
Zucker nebit der Schale von einer Drange Ye 
Stunde lang zu einem dien Schaum, rühre 
nah und nad) die Mafje von Chocolade dazu 
und verfahre, wie bei Weck-Pudding Nero. 451 
angegeben tft. 


Nr. 473. 
Neis- Pudding in A Farben. 


!e Pfund Reis wird in 5 Schoppen Milch, 
ganz dick gekocht und durch ein Sieb getrieben. 
Nach dem Erkalten reibe die Schale von 
einer Citrone dazu und zertheile ihn in 4 
gleiche Theile. An den 1. Theil werden 4 Ei- 
gelb und die Schale von 2 Drangen gerührt. 
Zu dem 2. Theile fommen 2 Loth geriebene 
Chocolade, ziemlich feiner Zimmt, etwas gerie- 
bene Musfatnuß und Banille. Dann wird von 
8 Eiern das Weiße zu einem jteifen Schnee 
geichlagen und unter 2 — — nebſt 6 
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Loth feinem Zucker verrührt. Beſtreiche eine 
Form mit Butter und Zuder, lege die Hälfte 
der weißen Maffe hinein, dann die Mafje von 
Chocolade, dann die Mafje mit Eiern und zu— 
fett wieder die weiße Maſſe und verfahre im 
Uebrigen, wie bei Wed-Pudding Nr, 451 ans 
gegeben tft. 
Man gebe eine Hagenbutten-Sauce dazu. 


Nr. 474. 


Punſch⸗-Reis (geftürzt.) 


Man nehme dazu 1 Pfund Rei, brühe den— 
jelben 4 bis 5 mal in kochendem Wafjer, bis 
er beinahe ganz weich wird; läutere Ys Pfund 
Zuder mit ein wenig Wafjer, und thue, nad)= 
dem ber Zucker hell geworden ift, den Reiß 
hinein und laſſe diejes zujammen Ye Stunde 
lang fochen. Nimm es alsdann vom ‘euer, 
und wenn e8 abgekühlt ijt, gieße Ya Schoppen 
guten Araf hinein, dazu das abgeriebene Gelbe 
von einer Drange oder Citrone. Dann ver: 
theile die Maſſe in 2 Formen, welche zuvor 
mit. Arak ausgeſchwenkt werden. 

Man kann dieſes mit Sohannisbeer = Gelee 
oder Himbeerjaft verzieren. 
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Nr. 475. 
Caramel⸗Pudding (zum Stürzen.) 


Man nehme2 Schoppen Milch mit Yı Schop- 
pen Rahm und Foche diefes mit etwas Vanille. 
Dann rühre man 12 Gierbotter mit 2 Koch— 
löffeln voll Mehl zufammen. Unterdejjen nehme 
man 8 Loth Zucker in eine mejjingene Pfanne 
und läutere ihn ganz braun; dann gieße man 
die Vanille Milch Hinzu und lafje fie jo lange 
fochen, bis e8 einen fteifen Brei giebt, dazu 
die Eierdotter mit dem Mehle und mit dem 
Schneebejen fleißig geichlagen, damit es nicht 
zujammenlaufe. Zuvor läßt man 3 Loth Ge- 
latine auffochen, wie Haujenblafe, und thut. dies 
falt hinzu; auch Ye Schoppen gejchlagenen ſüßen 
Rahm. Sodann jebe die Form in kochendes 
Waſſer, laſſe fie Ye Stunde lang kochen und 
dann in kaltem Waſſer falt werden. Sit es 
Zeit zum Anrichten, jo ftürze die Form auf 
eine Platte, und bejtreue jie mit Zucker, der 
durch eine heiße Schaufel darauf gebrannt wird 
und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 476. 
Caramel:Pudding auf eine andere Art. 


Sieb in eine meffingene Pfanne 6 Loth Zuder 
und 1 Kaffeelöffel voll Waſſer, fee die Pfanne 
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jo lange auf Gluth, bis der Zucker braun it; 
gieße 2 Schoppen Milch zu und ſetze die Maffe 
vom Feuer. Sclage 8 Eigelb in 6 Loth Zucker, 
rühre es in die Milch und laſſe es langjam 
durch ein Haarfieb laufen. Bejtreiche eine Form 
mit Butter, laſſe die Maſſe hineinlaufen, jtelle 
die Form in kochendes Waſſer, laffe es 2 Stunde 
fochen und verfahre, wie beim Obigen Nr. 475. 


Nr. 477. 
Blanc Manger. 


Siedve Ya Pfund füße und 4 Xoth bittere 
Mandeln, jchäle fie und reibe jie in einem Reib— 
ftein mit ein wenig Milch recht fein. Dann 
lege fie in ein Cafjerol, gieße 292 Schoppen 
gute Milch daran, nebjt einem Stüd Vanille 
und laſſe fie Yı Stunde lang fochen. Sit das 
Ganze lau geworden, jo rühre 4 Loth jchon 
zuvor gefochte Haufenblaje lau hinein, nebjt Ya 
Pfund gejtogenem und fein gejiebtem Zucker und 
rühre e8 fleißig, bis der Zucker vergangen ift. 
Dann thue es in eine beliebige Form und laſſe 
e8 darin stehen, bis e8 Falt geworben iſt. Sit 
es Zeit zum Anrichten, jo umgieb die Form 
von Außen mit einem warmen Tue und jtürze 
fie auf eine Platte. Man kann dies mit allen 
möglichen Gelee zieren. 
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Nr. 478. 
Colorirtes Blanc Manger. 


Man nimmt diejelbe Proportion wie beim 
Dbigen; allein man reibt in Schoppen von 
dem gefochten Blanc Manger ein gutes Täfel- 
hen Chocolade, läßt es, nachdem es gut ver- 
rührt ift, wieder in der Form kalt werben; 
dann gieße man von der Blanc Manger ohne 
Chocolade dazu und lafje e8 abermals falt werben ; 
jo fahre man fort, bis die Form voll it. Dies 
wird über Nacht an einen kühlen Ort gejtellt 
und am andern Tag verfahren, wie bei Obigem 
Nero. 477. 


Nr. 479. 
Charlotte - Russe. 


Rühre 6 ganze Eier, eins nad) dem andern 
mit dem Schneebejen in 1 Schoppen Milch, Ye 
Pfund Zuder und ein Stüd Vanille, welche in 
ganz Kleine Stückchen gejchnitten wird; ſtelle 
dies aufs Feuer und lafje e8 unter bejtändigem 
Rühren zu einem jteifen Brei kochen; jebod) 
nur einen Augenblid; denn jobald es dick wird, 
it e8 gut. Laſſe 2 Loth Hauſenblaſe in Waſ— 
jer gut kochen, jeihe fie durch ein feines Sieb 
und lafje fie Falt werden. Dann jchlage einen 
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Schoppen Rahm zu Schaum, lege ihn auf ein 
Haarſieb, was unten abtropft, ſchlage wieder 
und fahre jo fort, bis Ye Schoppen Rahm fer— 
tig iſt. Menge dies alles, Hauſenblaſe, Eier 
und Rahm, zujammen, giege die Maſſe in eine 
ihöne Form und laſſe fie über Nacht jtehen. 
Kurz vor dem Anrichten mache die Form mit 
einem Tuche warn und ftürze fie auf eine jchöne 
Platte. 
Nr. 480. 


Charlotte-Russe à la Trautmannsvorf. 


Berfahre gerade wie oben Nr. 479, jtürze 
aber dieje ruffiiche Charlotte in eine Form, 
welche in der Mitte hohl ift; jchlage von 1 
Schoppen ſüßen Rahm einen guten Schnee, 
rühre etwas feine Banille und etwas Zucker 
darunter und begieße die Mitte von der Char: 
Iotte damit. Geht der Schnee nicht all hinein, 
jo lege ihn oben darauf und gieb ihn bald zur 
Tafel; denn der Schnee zieht Waſſer, jobald er 
lange ſteht. 

Nr. 481. 
Meringues. 


Man jchlage von 12 Eiern das Weihe zu 
einem jteifen Schnee, vühre 1 Pfund Zuder, 
welcyer durch ein Haarfieb gefiebt ift und rühre 
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es langjam durcheinander, jo daß e8 eine jteife 
Mafje giebt. Dann mache mit einem Löffel 
auf ein Papier Häufchen, lege das Papier auf 
ein Brett und jtelle e8 in einen nicht zu heißen 
Dfen, damit e8 nur von oben badt. Sind fie 
ſchön gelb geworden, jo thue fie heraus und 
vom Papier weg und nimm etwas von der nicht 
gebadenen Mafje mit dem Kaffeelöffel heraus, 
damit fie hohl werden. Iſt diejes alles ge: 
ichehen, jo lege die Meringues noch auf die an— 
dere Geite auf das Papier und lafje fie bei 
offenem Ofen trodnen; alsdann bewahre jie 
auf, bis zum Gebrauche. — Sie lafjen fih in 
einer Schachtel an einem trodnen Orte lange 
Zeit aufbewahren. Will man fie gebrauchen, 
jo mache die Fülle, wie in Folgendem gezeigt ift. 


Nr. 482. 
Nahm-Schuee zu Meringues. 


2 Schoppen guten ſüßen Rahm, jo dick wie 
möglich — aber füß muß er nothwendig fein — 
lafje man auf Eis oder in einem falten Seller 
eine Stunde lang jtehen, und jchlage ihn in 
einer zinnernen Schüfjel mit einer Holzgabel 
zu einem jteifen Schnee, bis man einen Schop- 
pen Rahmſchaum hat. Dann rühre unter die- 
jen Schnee einen guten Eßlöffel voll fein ges 
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fiebten Zuder, unter welchen das herausge- 
gemachte Mark von Vanille verrührt wird. Damit 
fülle man die Meringues furz vor dem Ge- 
braude. Man Ffanır fie mit halber Fülle geben, 
oder dieje Fülle, mit einer Meringues, die oben 
aufgelegt wird, wieder belegen, damit fie be- 
deckt ijt, je nad) Belieben. 


Nr. 483, 
Stärfe-Pudding zum Stürzen. 


Man rühre 6 Loth feine Stärke mit zwei 
Schoppen Mildy an, thue dann 6 Loth fein ge- 
ſtoßene Mandeln und 6 Loth fein gefiebten 
Zucer dazu nebft Vanille und fee dies unter 
bejtändigem Umrühren auf’s Teuer, bis c8 fteigt. 
Sclage dann von 8 Eiern das Meike zu 
Schnee, rühre diefen in die kochende Maſſe, 
nimm fie vom euer weg, gieße fie in eine 
ſchöne Form und lafje fie jtehen, bis zum an— 
dern Tag. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo jtürze 
fie, wie bei Nr. 477 gejagt ift. 

Nr. 484, 
Schneeballen mit Vanille. 

Man laſſe 2 Schoppen Milch, nebjt Y« Pfund 

Zuder am Feuer Eochend werden. Dann jchlage 


das Weiße von 12 Eiern zu einem fteifen 
Schnee; nimm mit dem Schaumlöffel jo viel, 
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wie ein Fleiner Schneeball, heraus und jete e8 
in die Mil; alsdann nimm es heraus. Auf 
diefe Weiſe mache eines nach dem andern, lege 
jie gleich auf eine Platte und lafje fie abdäm- 
pfen. Dann jchlage die 12 Eierdotter mit feiner 
Banille ab, rühre etwas von der gefochten Milch 
hinein, laſſe die Dotter zurüd in die Milch 
laufen, daß fie gut heiß wird, aber nicht Focht, 
und lajje e8 auch abbämpfen. Will man um 
12 Uhr effen, jo muß man dies um 8 Uhr 
bejorgen; dann jtelle jedes in den Keller und 
lafje e8 einige Stunden jtehen. Iſt e8 Zeit zum 
Anrichten, jo lege die Ballen auf 2 jchöne tiefe 
Platten, gieße die Sauce durch einen Geiher 
oben darauf und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 485. 
Rahın - Paitete. 


Man mache einen ſpaniſchen Teig, wie der für 
Bajteten, jiehe Nr. 402, angegeben iſt. Dazu ge- 
braucht man den Teig von Ya Pfund Butter. Wirfe 
diefen Teig mit dem Nudelholz jo dünn wie 
nur möglich aus, und belege 30 bis 36 Fleine 
runde Blechformen damit. Schlage 18 ganze 
Eier in 12 Loth gejtoßenen Zucker und etwas 
feinen Zimmt, Häppere dies mit 2 Schoppen 
gutem Rahm und thue von einer Eitrone das 
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geriebene Gelbe hinein. Fülle e Stunde vor 
dem Efjen die Form mit diefen Eiern und ftelle 
fie auf einem Backblech in einen ziemlich heißen 
Dfen. Iſt e8 Zeit zum Anrichten, jo mache 
fie aus der Form heraus, beftreue fie mit ge— 
ftopenem Zuder, jebe fie auf eine Platte und 
gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 486. 
Bettelmanı von Schwarzbrod. 


Man jchäle und jchneide 24 Aepfel mittlerer 
Größe jcheibig. Reibe den Brofamen von etwa 
1 Pfund trockenen Schwarzbrod; waſche Ya 
Pfund große und Ya Pfund Kleine Rofinen, 
dann 6 Loth Eitronat, welche fein gejchnitten 
wird; bejtreiche eine ZTortenpfanne mit 4 Loth 
frijcher Butter; reibe 2 trockene mürbe Wecke 
unter das Brod und belege damit die Form 
einen Kleinen Finger did; dann lege eine Lage 
Aepfel, Kleine und große Rofinen und Citronat, 
darunter 4 Loth Zuder und Zimmt und nur 
ganz, wenig feine Nägelein. Dann jchneide 2 
Loth Butter in feine Stüde und lege fie überall 
gleich darauf. Auf diefe Weiſe fahre 2 mal 
fort; nimm 8 Loth Butter und 8 Loth Zuder; 
richte e8 jo ein, daß das übrige Brod oben da— 
rauf kommt, dann thue etwas Butter darauf. 
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1 Stunde vor dem Anrichten ſtelle dies in einen 
heißen. Ofen auf einen Roſt, damit es unten 
nicht verbrenne. Sit es Zeit zum Anrichten, 
jo mache es mit dem Mefjer Ios, ftürze es auf 
eine jchöne runde Platte und ftreue Zucker und 
Zimmt darauf. 


Nr. 487. 
Cartänjer - Klöße. 


Für 12 Perſonen jchäle die Schale von 16 
bis 18 Weden ganz dünn ab und mache fie 
von einander. Dann jchlage 12. ganze Eier in 
eine Schüfjel und rühre 2 gute Schoppen Milch, 
dazu; dann lege ‚die Wecke hinein und laffe fie 
jtehen, bis fie ganz durchgeweicht find und gieb 
beim Herausnehmen wohl acht, daß fie nicht 
von einander gehen, jie müfjen jchön ganz blei- 
ben. Lege einen um den andern in feines 
Weckmehl, allein lafje nur daran was hängen 
bleibt. Dann laſſe 6 Schoppen Fett, Schmalz 
it am beiten, recht heiß werden, lege die Hälfte 
oder noch bejjer ein Drittel von den Wecken 
hinein und jchüttele die Pfanne bejtändig (gehe 
gar nicht davon weg) und wenn fie jchön gelb 
gebacken find, jo nimm fie heraus und lege fie 
auf eine warme Platte; alfo fahre fort, bis 
alle gebacken find, Alsdann lege fie von diejer 
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auf eine andere warme Platte, damit gar kein 
Fett vorhanden iſt, beſtreue ſie mit Zucker und 
gieb ſie zur Tafel. 

Nr. 488. 


Cartäuſer-⸗Klöße mit Sauce. 


Man verfahre wie bei Nr. 487; nur wenn 
man fie zur Tafel geben will, jege man fie auf 
eine tiefe Platte und gieße eine beliebige Sauce 
darüber. 


Nr. 489. 
Cartänjer-Klöße gefüllt. 


Man mache aus 12 gejchälten Wecken, die 
ein klein wenig abgerieben find, den Brojamen 
aus der Mitte heraus und lege einen guten Kaf- 
feelöffel voll Johannistrauben-Gelee hinein. Dann 
drücde man den Brojamen wieder darauf und 
verfahre wie bei Nr. 487. 


Nr. 490. 
Faſtnachts⸗Küchelchen. 


Rühre 3 Pfund Mehl in 1 Schoppen warme 
Milch und thue für 3kr. (1 Spr.)] Ejfighefe dazu, 
jtelle dies an einen warmen Platz und Lafje es 
gehen. Rühre Ya Pfund Butterzu Schaum und 
thue 4 Eier eins nach dem andern hinein. Iſt 
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‚der Teig gehörig gegangen, jo laſſe die But- 
ter und Eier hinein laufen, nebjt Ya Schoppen 
lauer Milch, jowie eine Hand voll feines Salz. 
Schlage und verarbeite den Teig, bis Hand und 
Schüſſel rein bleibt; dann mache ein Blech warm ; 
bejtreue e8 mit Mehl, lege den Teig aus ber 
Schüſſel heraus und arbeite ihn noch mit Ya 
Prund Mehl; treibe ihn mit dem Nudelholz bis 
zu einer Fingerdide aus; nimm eine Rolle und 
Ichneide Riemen, etwa 2 Finger breit und 2 
gute Zoll lang, lege die Küchelchen auf das her- 
gerichtete Blech und Lafje fie an einem warmen 
Drte ganz langſam gehen. Sind fie gehörig 
gegangen, jo laſſe 6 Scoppen Schmalz heiß 
werden, lege jo viel Küchelchen hinein, daß ge— 
hörig Plab zum Umwenden da tjt, jchüttele be— 
ftändig die Pfanne, daß die Küchelchen herum 
tanzen, bis fie jchön gelb gebaden find, bejtreue 
fie jogleich mit feinem Zucker und gieb fie heiß 
zur Tafel. 


Nr. 491, 
Faſtnachts⸗Küchelchen nach franzöfifcher Art. 


Mache denjelben Teig, nimm aber Ye Pfund 
Mehl mehr, damit der Teig etwas fteifer wird. 
Dann treibe den Teig mit dem Nubelholz jo 
dünn, wie möglich aus, bilde mit der Rolle 
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Küchelchen, 4 Zoll lang und 3 Zoll breit und 
mache in die Mitte mit der Rolle 4 Fleine kurze 
Schnitte. Lafje fie nur Yes Stunde gehen, backe 
fie jchön gelb und bejtreue fie mit Zucker. 


Nr. 492. 
Faſtnachts⸗Küchelchen gefüllt. 


Verfahre mit dem Teig, wie mit dem gewöhn- 
lichen (ſ. Nr. 490). Allein, wenn der Teig fertig ift, 
jo mache ihn mit dem Nudelholz halb jo dünn, wie 
bei den gewöhnlichen Küchelchen, lege auf jedes 
Küchelchen Eingemachtes, von welchen man will; 
dann wird ein eben jo großes Küchelchen darauf 
gelegt, damit das Obſt bedeckt it, laſſe fie gehen 
und bade fie wie die Dbigen. Weil fie jchwer 
find, jo muß man acht geben, daß man beim 
Abnehmen vom Blech Fein Loch hinein reiht; 
deßhalb muß man jchon das Blech mit etwas 
mehr Mehl bejtreuen; auch muß man vorjichtig 
damit umgehen, denn fie find jchwer zu machen, 
aber jehr gut. 

Nr. 493, 


Fit anf. 


Man nehme ein halb Pfund Mehl und rühre 
e8 mit einem halben Schuppen Mil und 5 
Eiern zu einem jteifen Brei; dann lajje man 
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"a Pfund Butter in Ye Schoppen Milch ko— 
chend werden. Sit Dies recht fochend und die 
Butter gehörig vergangen, jo gieße es jo jchnell 
wie möglich in den gerührten Brei und rühre 
alles mit dem Kochlöffel durcheinander. Dann 
bejtreiche Kleine Formen mit Butter, fülle fie 
gleich mit dieſem Teige, jtelle jie eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten in einen heißen 
Dfen und bade fie jchnell jchön gelb. Nimm 
jie heraus, bejtreue fie mit Zucker und gieb fie 
mit Compote zur Tafel. 
Nr. 494. 
Echaudees. 

Laſſe 1 Schoppen Milch in einem Caſſerol 
fohend werden und dann jo viel Mehl 
hinein laufen, als die Milch annimmt, je jtei= 
fer, dejto bejjer. it diefer Teig falt geworden, 
jo Ichlägt man 8 Eier, eins nad) dem andern, 
hinein. Dann bejtreue man ein Blech mit 
Mehl, fee die Echaudees mit einem Eßlöffel 
darauf und bade fie ganz langjam. Wenn fie 
aus dem Dfen kommen, jo bejtreue man jie mit 
Zuder und gebe jie zum Compote. 


Kr. 495. 
Frauzöſiſche Schneeballen oder Windbentel. 
Laſſe in einem Gafjerol 1 2 weißen 
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Wein, 4 Loth Butter, das Abgeriebene von 1 
Gitronenjchale und 6 Loth Zucker fochend wer: 
den. Wenn der Wein focht, jo thue 3 Hände 
voll feines Mehl hinein und rühre bejtändig 
darin, damit die Mafje die wird. Wenn man 
fie mit dem Finger angreift, jo darf nichts 
daran hängen bleiben. Laſſe den Teig Falt 
werden, Ichlage 3 ganze Eier und von 5 die 
Dotter, eins nad) dem andern hinein. Laſſe 
dann 1 Pfund Schmalz heiß werden und nimm 
einen Eplöffel voll von dem Teig und lege ihn 
in das heiße Fett. Man muß aber bejtändig 
an der Pfanne rütteln und langjam baden. 


Nr. 496. 
seine Hefenbaderei (als Mehlſpeiſe.) 


Nühre Ye Pfund Butter zu Schaum und 
thue nad) und nach 6 ganze Eier und 4 Dot: 
ter hinein, dazu 10 Kochlöffel voll Mehl, das 
nöthige Salz und für 2 Kreuzer Eſſighefe. 
Siehe des Morgens früh Waſſer auf die Hefe 
und bei'm Gebrauche wieder ab. Mache die 
Hefe mit 1 Schoppen warmer Milch durcheinan- 
der und lafje dies nach und nach in den Teig 
laufen, nebjt einem Eßlöffel voll geſtoßenen 
Zuder, und 6 Loth Heinen Nofinen, die wohl 
belejen, gewaſchen und getrocinet find. Bejtreiche 
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kleine Förmchen mit Butter und gieße fie mit 
dem Zeige nur halb vol. Wenn fie gehörig 
gegangen find, jo bade fie ganz langjam in ei- 
nem mittelmäßig heißen Ofen, dann ſtürze fie und 
bejtreue jie mit Zucker. 


Nr. 497. 


Schneeballen mit Mild. 


Sieb in ein Caſſerol 1 Schoppen Milch, ein 
Heines Stüdchen Zimmt und 4 Loth Zuder. 
Kenn die Milch Focht, jo jtreue jo viel Mehl 
hinein, al8 man hinein bringen kann, denn der 
Teig muß jo fejt wie möglich fein. Wenn der 
Teig Falt geworden tjt, jo jchlage 4 ganze Eier 
und von 4 die Dotter, eins nad) dem andern 
hinein und verarbeite den Teig mit der Hand. 
Sit der Teig gut, jo laſſe 2 Pfund Schmalz 
heiß werden und jchöpfe mit einem Löffel ein 
Küchelchen um das andere hinein; jchüttele aber 
beitändig an der Pfanne, damit fie jchön auf- 
gehen. Lege fie auf ein Papier, damit das 
Fett ablaufe, bejtreue fie mit Zucker und gieb 
fie zur Tafel. 

Nr. 498. 


Kleine Kolatſchen. 


Rühre 192 Pfund Butter zu Schaum und 
thue nah und nad) 3 ganze Eier und von 7 
22° 
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das Gelbe, 4 Loth geſtoßenen Zucker, Yı Pfund 
fein gejchnittenen Citronat und das Gelbe von 
41 Eitrone hinein, dazu 2 Pfund feines getrod- 
nete8 Mehl und 4 Löffel voll Efjighefe. Mache 
kleine, runde Kuchen, jo groß, wie ein Eigelb, 
jeße fie auf ein Blech, welches mit ein wenig 
Mehl bejtreut it, laſſe fie an einem Fühlen 
Drte ſtehen, bejtreiche jie mit Ei, wenn fie ge- 
gangen find und bade fie ganz langjam. 


Kr. 499, 
Kleine Bündchen von Bisquit-Teig. 


Rühre Ya Pfund fein gefiebten Zucker mit 
11) Eidottern Ye Stunde. Sclage das Weiße 
von den Giern zu einem jteifen Schnee, und 
rühre den Schnee unter die erſte Mafje, dann 
rühre es noch Ya Stunde lang zujammen, fiebe 
Ya Pfund feines Mehl langjam darunter, gieb 
den Saft von 1 Eitrone dazu und reibe auch 
die Schale hinein. Bejtreiche die Bündchen 
Formen mit heißer Butter, fülle fie nicht ganz 
vol von der Maſſe, jee fie auf ein großes 
Blech, welches zuvor ſchon im Ofen etwas warn 
geworden iſt und backe fie ſchön langjam; dann 
ftürze fie und lege fie auf eine Strohdede und 
beitreue fie, wenn man fie gebrauchen will, mit 
feinem Zucker. 
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Nr. 500. 
Bündchen von Mandel-Teig. 


a Pfund Mandeln werden, nachdem te ge— 
hält und getrocknet find, in einem Reibſtein 
jo fein wie möglich gerieben und 2 Eier nad) 
und nach hineingegeben. Dann jtoße die Man- 
deln mit 6 ganzen Eiern und 12 Dottern nebit 
Ye Pfund feinem Zucker während Ya Stunde, 
Ichlage das Weiße von den 12 Eiern zu einem 
guten Schnee, rühre diefen langjam hinein 
nebjt 4 Loth feinem Mehl, reibe die Schale von 
1 Eitrone hinein und verfahre, wie mit ben 
Bisquit-Bündchen,, Nr. 499. 


Nr. 501. 
Malchen⸗Küchelchen. 


Rühre Ya Pfund Butter zu Schaum mit 12 
Eidottern; dann gieße nach und nad) Ya Schop— 
pen Milch und 34 Pfund Mehl hinein, jchlage 
und arbeite den Teig recht fleißig, dann thue 
etwas feines Salz, etwas feinen Zucker, die 
geriebene Schale von 1 Citrone und zuleßt für 
3kr. (1Sgr.) Hefe hinein. Sobald die Hefe im Teig 
üt, darf man nicht viel jchlagen, jonjt nimmt _ 
man die Kraft weg. Mache auf einem Nudel: 
breit den Teig fertig, welgere ihn fingershoch, 
jtih mit einem Glafe Küchelchen daraus, ſetze 
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dieſe auf ein warmes Blech, worauf Mehl ge— 
ſtreut iſt, und laſſe ſie an einem warmen Orte 
langſam gehen. Wenn ſie gehörig gegangen 
find, jo beſtreiche ſie mit einem verrührten Ei, 
bade fie in einem nicht zu heißen Ofen und 
ſtreue bei'm Gebrauche etwas Zucker darauf. 


Nr 502. 
Rahm⸗Törtchen. 


Beſtreiche kleine Torten-Förmchen mit Butter, 
belege ſie mit ſolchem Butterteig, wie man ihn am 
liebſten hat, oder den man ſchon öfter gemacht hat, 
und mache folgenden Guß darüber: Nimm 10 
ganze Eier und 192 Schoppen jauern Rahm, 
12 Loth gejtoßenen Zucder mit etwas feinem 
Zimmt, fülle die Förmchen damit, jtelle fie auf 
ein» warmes Blech und bade jie jchön gelb. 
Mache jie alsdann mit einem Mejjer heraus, 
bejtreue fie mit feinem Zucker und gieb jie warm 
zur Tafel. 


Nr. 503. 
Aſchaffenburg⸗Törtchen. 

Stelle 5 Schoppen ſüßen Rahm auf das Teuer, 
drüde den Saft von 1 Citrone hinein und lajfe 
e8 auf dem Teuer zu Käs werden; dann gieße 
e8 auf ein Sieb, damit die fauere Milch ab- 
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tropfe. Rühre Ya Pfund Butter zu Schaum, 
thue Ya Pfund Zuder hinein nebjt 6 Eigelb, dann 
den Käs mit etwas fein gejtoßener Vanille dazu 
und rühre dies eine halbe Stunde nebjt 4 Loth 
feinem Mehl untereinander. Schlage das Weiße 
von den 6 Eiern zu einem jteifen Schnee; belege 
Heine, runde Törtchenbleche mit einem ganz dün— 
nen Butterteige, thue von der obigen Maſſe hi— 
nein und bade fie ſchön gelb. 


Nr. 504. 


Tyroler Nudeln. 


Nimm 1 Pfund feines Mehl, Ya Bund frijche 
Butter, mijche dies jo viel wie möglich unter- 
einander mit etwas Salz, 5 Eidottern, 2 ganzen 
Eiern, 2 Löffel voll Hefe und etwas jauerm 
Rahın, jchlage dies gut ab und lege e8 an einen 
fühlen Ort zugededt, bis zum Gebrauche. 
Schneide Yu Pfund gejhälte Mandeln ganz fein 
zu Ya Pfund gejtogenem Zucer, mit 4 ganzen 
Eiern und 4 Dottern; rühre dies ganz jchaumig 
ab. Walze den Teig wie ein Mefjerrücken die aus, 
Ichneide ihn nad) der Länge in der Mitte von 
einander, richte die Fülle darauf, rolle ihn hands 
breit zuſammen, rühre 2 Eigelb mit warmer 
Butter ab und bejtreiche die zujammengelegten 
Stüce damit. Dann’ beitreue fie mit Zucker, jege 
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fie auf ein Tortenblech, welches gut mit Butter 
bejtrichen iſt, backe fie jchön gelb und bejtreue 
fie mit Zucker. 


Nr. 505. 


Rahm-⸗Nudeln. 


Bringe Ya Pfund Mehlaufein Nudelbrett, ſchlage 
2 ganze Eier und von einem das Weiße hinein, 
nimm ein Stücfchen ausgelaffene Butter jo groß, 
wie eine Nuß, Salz und ein wenig laues Waj- 
jer, mache damit eimen ziemlich feiten Teig an, 
und verarbeite ihn, jo gut wie möglid. Wenn 
er recht fein tft, jo jchlage ihn in ein Tuch, daß 
er nicht trocken wird, und erhalte ihn ein wenig 
warm. Sobald er geruht hat, jo lege ein rei- 
nes Tuch auf einen runden Tijch, walze den 
Teig zuerft auf dem Nudelbrett ein wenig aus; 
dann ziehen ihn 2 Perjonen mit beiden Hän- 
den ganz langjam von einander, legen ihn, 
wenn er in der Mitte fein ijt, auf das ausge— 
breitete Tuch und ziehen ihn noch rings herum 
jo fein wie möglich, nur muß man Acht haben, 
daß er Feine Rifje befommt. Dann lafje den 
Teig ein wenig abtrodinen, fchneide am Rande 
das Rauhe weg, bejtreiche den Teig mit ausge— 
lafjener Butter, ſodann mit faurem Rahm, 
jtreue fein geriebenes, in Butter geröjtetes Weck— 
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mehl und eine gute Hand voll gewajchene Ro— 
jinen darauf und rolle den Teig ganz loder, 
Hierauf bejtreicht man eine Bratpfanne mit 
Butter, legt den Nudelteig jchnedenartig hinein, 
läßt ihn im Ofen anziehen, gießt, je nach dem 
der Nudelteig groß ift, jiedenden Rahm mit Zucker 
daran, läßt dies kurz einkochen und giebt ihn zu 
Tiſche, nachdem er von der Pfanne abgelöft und 
auf einer Platte mit Zuder und Zimmt be- 
ſtreut ift. 


Nr. 506. 


Banille-Nndeln mit Chocolade. 


Wenn der Nubelteig jo weit gemacht ift, wie 
bei den vorhergehenden Rahmnudeln, jo mache die 
Fülle, wie folgt: Rühre 2 Täfelchen geriebene 
Chocolade, eine Hand voll geriebene Mandeln, 
6 Loth Zuder, 6 Eidotter, Ye Loth gejtoßene 
Banille, zu einem Schaum; dann jchlage das 
Weiße von den 6 Eiern zu einem jteifen Schnee 
und rühre ihn unter die Mafje. Bejtreiche den 
Teig mit warmer Butter, belege ihn mit diejer 
Maſſe fingerdick, rolle den Nudelteig ganz locker, 
bejtreiche ein Tortenblech mit Butter, ſetze die 
Nudeln ſchneckenartig hinein und begieke fie mit 
Zuder und Rahm und jtreue, nachdem jie 
etwas eingebaden ift, ein wenig Vanille darauf. 
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Nr. 507. 


Bisquit-Ronlade mit Confitures. 


Rühre 10 Eigelb mit Ye Pfund feinem 
Zuder eine halbe Stunde; jchlage das Weiße 
zu einem jteifen Schnee, gieb ihn unter die 
Maffe und rühre Ye Pfund Mehl langjam 
dazu. Beſtreiche ein Längliches Kuchenblech mit 
ziemlich viel Butter, laſſe die Mafje recht egal 
"darauf laufen und bade jie in einem nicht zu 
heißen Dfen. Während der Zeit rühre einge- 
machte Kirjchen oder Sohannistrauben mit 1% 
Glas vol Punſch-Eſſenz, und wenn Erſteres 
Ihön gebacden iſt, jo belege gleich den Teig da— 
mit, bevor er vom Blech wegfommt, denn er 
darf nicht Falt werden. Nolle das Ganze gleic) 
zufammen, lege ein Papier oben darauf und 
einen Teller, damit jicd) die Roulade ein wenig 
drückt. Sit es Zeit zum Anrichten, jo jchneide 
mit einem großen Meſſer jchöne Scheiben dar— 
aus, lege fie auf eine lange Platte und gieb 
jie zur Tafel. 


Nr. 508. 


Gute Baderei zum Caffee. 


Man nehme Ya Pfund feines, trocdenes Mehl 
auf ein Nudelbrett, vertheile es mit einem Mej- 
jer in 4 gleiche Theile, ziehe jeden Theil davon 
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in einiger Entfernung von den anderen, mache ein 
Grübchen hinein und rühre in jedes Grübchen einen 
Löffel voll Hefe mit Milh. Dann mache man den 
gewöhnlichen Teig daraus und laſſe ihn an 
einem warmen Orte jtehen. Rühre 8 Loth 
Butter zu Schaum, jchlage 3 Eier nad) und 
nad) hinein nebjt 2 Loth feinem Zucker, Ya 
Gaffeelöffel voll Vanille und ein wenig geriebene 
Musfatnuß;rührezueritnurwenigvondemgemach- 
ten Teig darunter, ſpäter den andern; ſodann menge 
das Ganze zufammen und lafje den fertigen Teig 
an einem fühlen Orte gehen, im Somnter im 
Keller. Nach 4 Stunden verarbeite diefen Teig 
auf einem Brette, jo dag man nicht jteht, daß 
er aufgegangen war und mache daraus, was 
man will: Theejtangen, Bregeln, Kleine Küchel- 
chen u. ſ. w. Laſſe dieje auf einem mit Butter 
bejtrichenen Blech noch ein Mal gehen; dies- 
mal aber an einem warmen Orte; bejtreiche 
dann das Backwerk mit einem gerührten Ei 
und bade es jchön gelb. Wenn e8 im Dfen 
in die Höhe gegangen und oben noch weiß ift, 
jo bejtreue e8 mit feinem Zuder und ganz fein 
länglich gejchnittenen Mandeln. 


Nr. 509. 
Brod von Gewürz, nach polnifcher Art. 
Neibe 1 Pfund Mandeln, danı nimm drei 
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Eiweiß, die geriebene Schale von 2 Eitronen; 
2 Pfund feinen Zuder und 192 Pfund Mehl, 
das Weiße von 6 Giern zu Schnee gejchlagen 
darunter gemengt und etwas feine Nägelein, 
Zimmt und geriebene Musfatnuß. Walze die- 
jen Teig mit dem Treibholz Elein fingerdic aus 
und drücde beliebige Formen daraus: runde 
Täfelchen mit einem Glas, lange Riemen oder 
Breßeln; lege dieje auf ein mit Mehl beſtreu— 
tes Blech und bade fie Schön gelb. Bejtreiche 
jie noch mit gefläppertem Ei, jtreue Zucker dar— 
auf und lafje fie in einem nicht zu heißen Ofen 
baden. 
Nr. 510. 


Branditranben. 


Man jege 192 Schoppen ſüßen Rahm in 
einer mejlingenen Pfanne aufs Teuer, laſſe 
ihn fiedend werden, rühre hernach feines Mehl 
daran, bis ein dicker Brei daraus entjteht und 
lafje diefen auf dem Feuer unter bejtändi- 
gem Umrühren abtrodnen, bis er fich von der 
Pfanne jchält. Hierauf bringt man ihn in eine 
Schüfjel, arbeitet ihn ab, bis er recht fein ift 
und Blaſen macht. Zuvor lege man 8 bis 9 
Eier in lauwarmes Wafjer und rühre eines nad) 
dem andern gut darein, nebft der abgeriebenen 
Schale von 1 Eitrone und ein Klein wenig ge- 
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ſtoßenem Zucker. Sollte der Teig noc zu did 
jein, jo jchlage man nod ein Et dazu; wäre 
er aber zu dünn, jo nehme man eins weniger. 
Man muß darauf merken, daß der Teig nicht 
zu bald vor dem Gebrauche fertig wird, damit 
er nicht Falt werde und noch jchön laufe Man 
fülle den Straubenmodel mit Teig 2/3 voll, drücke 
ihn jchnecdenförmig in den bereitjtehenden nicht 
zu heißen Schmalz und bade ihn jchön. Nach Be- 
lieben fann man die Strauben mit Zucker be: 
jtreuen und kalt oder warm geben. 


Nr. 511. 
Caffee⸗Brödchen. 


Rühre Ya Pfund Mehl, Y Pfund Zucker, 6 
- Gier, Ye Pfund Butter mit 4 Ehlöffeln voll 
Hefe und ein wenig lauer Milch zujammen und 
arbeite den Teig recht fleißig; mache auf einem 
Brett kleine Küchelchen davon, jege fie auf ein 
Blech, das mit Mehl belegt ijt und laſſe ſie an 
einem warmer Orte jtehen. Sind fie gehörig 
gegangen, jo bejtreiche fie mit einem gefläpper: 
ten Ei und bade jie jchön gelb. 


Nr. 512. 
Hefen-Bregeln. 


Werden von demjelben Teig verfertigt und 
ſchön gelb gebaden, wie bei Nr. 511. 
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Nr. 513. 
Thee-Bregeln. 


Man nehme 3 Eier jchwer Butter, eben jo 
Ichwer Mehl und 2 Loth Zucker mit der abge: 
riebenen Schale einer Eitrone, und 4 Loth rein 
gewajchene Roſinen; verrühre alles dies gut mit 
2 Erlöffeln voll Hefe, forme davon Bretzeln, 
bejtreiche fie mit ‚Ei, jtreue Zucker darauf und 
backe fie Ichön. 


Nr. 514. 


Saure Rahm-Waffeln. 


Rühre Ye Pfund Butter mit den Dottern 
von 12 Eiern zu Schaum; die Butter zuerit, 
dann die Eier nad) und nad. Schlage das 
Weiße von den 12 Eiern zu einem fteifen 
Schnee, rühre 292 Schoppen jauern Rahm da= 
runter nebjt 1 Pfund Mehl; der Schnee kömmt 
übrigens zuleßt hinzu. Laſſe das Waffeleiſen 
heiß werben, bejtreiche es mit Butter, lege den 
nöthigen Teig hinein und bacde ihn von beiden 
Seiten ſchön gelb; bejtreue ihn mit Zuder und 
gieb ihn lau zur Tafel. 


Nr. 515. 
Rahm-Törtchen (andere Art.) 


Belege die Form mit einem dünnen Butter: 
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teig. Laſſe 1 Schoppen guten ſüßen Rahm 
heiß werden, rühre 2 Kochlöffel vol Mehl mit 
8 Eigelb, einem guten Stück Vanille und Ya 
Pfund geftoßenen Zuder hinein, lafje dies ein 
wenig kochen, jedoch nicht zu lange; jchlage das 
Weiße von den Eiern zu Schnee, rühre alles 
zujammen, fülle die Förmchen damit und bade 
fie jchön gelb. 
| Nr. 516. 


Citronen-Törtdhen. 


Reibe 6 Eitronen auf dem Reibeifen ab und 
jchneide noc, die abgeriebene Schale mit dem 
Wiegemeſſer recht fein; rühre dies mit 2 Roth 
Butter ab, jchlage 4 ganze Eier dazu nebjt Ye 
Schoppen ſüßen Rahm. Belege Kleine Formen 
mit einem beliebigen Butterteig, Fülle die Maffe 
hinein und bade jie jchön gelb. Beſtreue fie 
mit Zucer und gieb fie dann zur Tafel. 

Nr. 517. 
Strudel (nach öfterreichifcher Art.) 

Mache von 1 Pfund Mehl, etwas lauem 
Waſſer, ein wenig Salz und 1 Ei, einen dünnen 
Teig, und arbeite diejen jo lange, bis nichts mehr da— 
von an der Hand hängen bleibt. Wergele dies fo 


dünn, wie nur möglich, lege auf einen runden 
Tiſch ein Tiſchtuch und ziehe diefen Teig jo 
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lang, wie nur moͤglich iſt. Ruͤhre 1 Schoppen 
guten weißen Käs, zu 1Schoppen guten ſauern 
Rahm, Ya Pfund feinen Zucer, Pfund be— 
lejene und gewajchene Kleine Rofinen und etwas 
Zimmt mit 10 Eiern; belege damit dene obigen 
Teig gleichmäßig, volle ihn zu, jeße ihn 
Ichnedenartig in einen Hafen, der mit frifcher 
Butter bejtrichen iſt und bade ihn in einem 
ziemlich heißen Ofen. 


Nr. 518, 
Bisquit- Bund. 


18 Eidotter werden mit 1 Pfund jehr fein 
gefiebtem Zucker eine Stunde lang gejchlagen. 
Dann jchlage das Weiße von den 18 Eiern zu 
einem jteifen Schnee, rühre dies langjam noch 
la Stunde unter die Maſſe; thue zuleßt den 
Saft von 2 und die Schale von 1 Eitrone hinzu, 
nebjt 1 Pfund feinem Mehl und rühre dicjes 
Alles wohl untereinander. Bejtreiche eine Form 
mit Butter, lege den Teig gleichmäßig vertheilt 
hinein und bade den Bund in einem gelinden 
Dien jehr langjam. Nachdem er gebaden tft, 
jtürze man ihn nicht zu jchnell, jondern laſſe 
ihn zuerſt ausdämpfen. 


— 353 — 
Nr. 519. 
Bisquit-Bund anderer Art. 


Nimm diefelbe Proportion, wie oben bei Nr. 
918; jedoch anjtatt des gewöhnlichen Mehles 
nimm Stärfemehl und verfahre dann wie bei 
dem DBorigen. 


Nr. 520. 
Kleine franzöfiihe Kuchen. 


Nimm Ya Pfund Butter, Ye Pfund feines 
Mehl, Ye Pfund fein gefiebten Zucker, 2 Loth 
Gitronat, 1 Roth Pomeranzenjchale, die fein ge— 
ſchnittene Schale von einer Citrone, und ver- 
arbeite dies alles mit 1 ganzen Ei und 2 Eis 
gelben zu einem Zeige, der fich wergeln läßt; 
dann rolle diefen Teig halb-fingerdic aus, jtich 
mit einem Glaſe runde Kuchen davon, lege fie 
auf ein mit Butter bejtrichenes Blech und bade 
fie jchön gelb. 

Nr. 521. 


Kleine Pyrantide, 


Mache von 1 Pfund Butter einen mürben 
Teig, wie bei Nr. 402 angegeben iſt. Schneide 
einen Ring 2 fingerbreit nad der Größe einer 
gewöhnlichen Platte; ſchneide noch fernere Ringe 
aus, immer kleiner und fahre BA bis der 
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Teig ganz verbraucht iſt; dann jete dieſe Ringe 
auf ein mit Butter bejtrichenes Blech. Hierauf 
fläppere ein Ei, bejtreiche alle dieje Ringe, wovon 
der Fleinjte nur die Größe eines Thalers haben 
darf, bejtreue fie mit Zucker und ganz fein ge— 
Ichnittenen Mandeln und bade fie in einem 
ziemlich heißen Ofen. Wenn jie erfaltet find, 
ſo jeße fie pyramidenartig auf einander, bejtreue 
jie mit Zucker und gieb fie zur Tafel. Bei be- 
jonderen Gelegenheiten kann man einen jchönen, 
leichten Strauß hinein ſtecken, welcher mit Pa— 
pier umwickelt tt. 


Nr. 522. 
Banern= Krapfen. 


Nühre Ye Pfund fein gejiebten Zucker mit 
3 Giweißen an, und rühre jo lange, bis 
alles recht dick geworden ift. Dann jchneide Ya 
Pfund rohe Mandeln mit der Schale in feine, 
längliche Stückchen, gieb 4 Loth große Nofinen, 
welche zuvor aufgejchnitten werden, ſowie die 
abgeriebene Schale von einer Citrone dazu und 
wenn alles dies vereinigt it, jo jchneide ver- 
hoben quadratförmige Küchelchen von Oblaten; 
belege dieſe mit der Maſſe, jete jedes auf ein 
Papier, dann auf das Blech und bade fie bei 
jehr gelindem Feuer ſchön gelb. 
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Nr. 523. 
Aepfel⸗Küchelcheu. 


Dämpfe 18 ſchöne Aepfel mit Pfund 
Zucker, etwas abgeriebener Citronenſchale und 
feinem Zimmt; rühre die gargekochten Aepfel, 
bis ſie ganz dick geworden ſind, und laſſe ſie 
dann kalt werden. Fertige einen harten Zucker— 
teig, mache daraus runde Küchelchen, fingerdick, 
4 Zoll von allen Seiten im Durchmeſſer. Nimm 
einen Kleinen Eßlöffel voll von den hergerich- 
teten Aepfeln, ſetze fie auf diefe Kuchen, lege 
dieje oben zujammen, beftreiche fie mit einem 
gefläpperten Ei, ſetze fie auf eine mit Butter 
beitrichene Tortenform in einen ziemlich heiken 
Dfen, bade fie Schön gelb und bejtreue fie mit 
feinem Zuder. Wenn tie heil gebaden jind, 
jo nimm fie jo lange heraus, bis eins nad) 
dem andern gut mit Zucker betreut iſt; dann 
jeße fie noch einmal in den Ofen und laſſe fie 
vollftändig baden. 


Nr. 524. 
Glaſuren zu machen. 


Nimm den Saft von einer Gitrone, das zu 
Schnee geichlagene Weiße von 1 Ei, rühre 12 
Loth fein gejtoßenen Zucker, jo daß es eine dicke 

23* 
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Maſſe giebt. Nachdem man diefe Maſſe eine 
halbe Stunde lang gejchlagen hat, bejtreiche die 
Torte gleichmäßig damit, jtelle fie in einen ge- 
linden Ofen, mache aber die Thür nicht zu und 
bleibe dabei jtehen, bis fie trocken geworben iſt. 

Anmerkung le Glajuren werden amt 
ihönjten, wenn der Zucker recht fein geſtoßen 
und gefiebt iſt; auch muß e8 recht weißer und 
feiner Zucker fein, der jehr troden it. Man 
muß jo lange jchlagen, bis die Mafje einen 
Glanz befommen hat. 


Nr. 525. 
Glaſur von Citrone (auf andere Art.) 


Nimm gejtogenen und gejiebten Zucker, drücke 
den Saft von einer Citrone dazu, rühre es zu 
einer flüjjigen, doch nicht gar zu dünnen Maſſe, 
bejtreiche das, was du glaſiren willjt damit, 
und laſſe es bei gelindem Teuer trodnen. 


Nero. 526. 
Glaſur von bitteren Orangen. 


Sie wird jo, wie die von Eitronen gemacht, 
nur daß blos die auf Zucker abgeriebene Schale 
von einer Drange ohne den Saft dazu fommt. 
Man kann auch die Glajur von Apfelfinen 
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oder ſüßen Pomeranzen auf eben dieſe Weiſe 
machen, muß aber dann den Saft dazu drücken. 


Nr. 527. 
Glaſur von Chocolade. 


Reibe 4 Loth Chocolade auf einem zarten 
Neibeijen, rühre fie mit dem zu Schnee ge— 
Ihlagenen Eiweiß und gejtoßenem Zucker recht 
fein zu einer flüjfigen Maſſe und verfahre, wie 
mit dem Borhergehenden. 


Nr. 528. 
Glaſur von Vauille oder Zimmt. 


Dieje wird ebenjo, wie die vorhergehende ge- 
macht, nur daß jtatt der Chocolade gejtoßene 
und fein gejiebte Vanille hinzu kommt. 

Auf diefe Art wird auch die Glafur von 
Zimmt bereitet; man nimmt aber geftoßenen 
Zimmt, auch etliche Tropfen Zimmt-Oel dazu. 


Nr. 529, 
Glaſur von Cedrat oder Bergamotte. 


Reibe frijche Cedrat oder Bergamotte auf Zucker 
ab, gieb ein wenig zu Schnee gejchlagenes Ei— 
weiß daran, rühre e8 ganz fein, drüde den 
Saft von der Cedrat oder Bergamotte dazu, 
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rühre es nebſt gejtoßenem Zuder und gejchla= 
genem Eiweiß zu eimer flüjjigen. Majje und 
beitreiche das zu Glafirende damit. In Er: 
mangelung der frijchen Cedrat oder Bergamotte 
nimm 2 oder 3 Tropfen Cedrat- oder Berga— 
motten-Efjenz, drücke etwas Gitronenjaft dazu, 
und verfahre wie bei den Vorhergehenden. 


Nr. 530. 
Grüne Orangenglajur. 


Reibe grüne Drangen auf Zucker, koche ein 
wenig Spinat ganz weich, jtoße ihn in einem 
Mörſer, treibe ihn duch ein Haarjieb, rühre 
einen Eßlöffel davon unter die abgeriebene 
Drangenjchale. Schlage 4 Eiweiße zu einem 
jteifen Schnee, rühre e8 mit jehr fein geſtoßenem 
Zucer, belege den obern Theil der Torte damit, 
und trodne e8 in einem offenen Ofen. 


Nr. 531. 
Weiße Zuder-Glafur. 


Nimm Ya Pfund jehr fein gejiebten Zucker 
nebjt 2 Eiweißen und ein wenig Citronen- 
Saft, rühre dies jo lange, bis es einen jchönen 
Glanz befommen hat und verfahre, wie Nr. 
530 angegeben ijt. 


a BG: 
Nr. 532. 


Rothe Zucker-Glaſur. 


Reibe 2 jchöne dunkle Nothrüben auf einem 
Neibeifen, lege das Abgeriebene in eine Ser— 
viette und drüde den Saft heraus zu dem Saft 
von 1 Gitrone oder 1 Drange, und verfahre, 
wie oben angegeben ift. Thue von dem Safte 
nur jo viel hinzu als nöthig ift, um eine jchöne 
rothe Farbe zu geben, jedoch nicht zu roth; dann 
verfahre, wie bei Nr. 530. 


Nr. 583. 
Gelbe Glaſur. 


Löſe jo viel Safran in warmem Waſſer auf, 
als nöthig ift, um die Torte gelb zu machen; 
nimm dazu Ye Pfund feinen Zucker, 2 Eiweiße 
und Gitronenjaft, und verfahre wie bei Nr. 530. 


Wr. 534. 
Punſch⸗Glaſur. 


Nimm 2 Eßlöffel voll Arac, den Saft von 
einer Citrone und die auf Zucker abgeriebene 
Schale, 12 Pfund Zucker, 2 Eiweiße, und ver- 
fahre wie bei Nr. 530, 
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Nr. 535. 
Kalter Paitetenteig. 


Nimm 3 Pfund Mehl auf ein Brett, 1%e 
Pfund Butter, 5 Loth Salz und 5 Eigelb, hacke 
diejes mit einem Meſſer recht gut, mache im 
Sommer den Teig an einem fühlen Orte zu— 
jammen, dann laſſe ihn ruhen; nad) 2 Stunden 
Ihlage ihn 4 mal auf und verfahre, wie bei 
Nr. 402 angegeben ift. 


Nr. 536. 


Warmer Bajtetenteig. 


Nimm Ye Schuppen guten jauren Rahm, 
welcher mit einem ganzen Ei, 2 Ehlöffeln voll 
Branntwein und einer Kleinen Hand voll Salz 
zujammengerührt wird. Nimm dazu 2 Pfund 
Mehl, — was davon im Augenblick zu viel ift, 
bewahre auf für jpäter —, mache einen Teig 
daraus, nicht zu die und nicht zu dünn, nimm 
1 Pfund Butter, wajche fie ganz gut aus und 
trockne fie mit einer Serviette. Schneide mit 
einem *Bindfaden die Butter zu langen dünnen 
Stüden, wie nur möglic), belege den Teig da— 
mit, nachdem er wohl fingerdick auf einem Bad- 
brett ausgelegt ift, jchlage dies wohl zufammen. 
So verfahre zweimal. Nimm jedesmal ein wenig 
von dem übrig gebliebenen Mehl dazu, lege den 
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Teig in den Keller, bis zum andern Morgen; 
dann jchlage ihn noch 4 mal zujammen und 
verfahre wie bei Nr. 402. 


Nr. 537. 


Mürber Teig für Obſtkuchen. 


Lege auf ein Brett a Pfund Mehl, Ya Pfund 
Butter, 9 ganze Eier, eine Kleine Hand voll 
Salz, welches in "s Glas voll alten Wein 
vergangen iſt, mache den Teig jo jchnell wie 
möglich zujammen, belege eine mit Butter be- 
jtrichene Tortenpfanne damit und verfahre, wie 
bei Nr. 700 angegeben ijt. 


Nr. 538. 
Ein guter Teig. 


Lege auf ein Brett Fa Pfund Mehl, jchlage 
ein Ei hinein, gieb dazu etwas feines Salz, 
"a Pfund gutes ausgelaffenes Schmalz, nebjt 
8 Löffeln voll frisches Waſſer, mache einen gu— 
ten Teig daraus und verfahre, wie bei Nr. 700. 


Nr. 539. 
Harter Zuderteig. 


Nimm 1 Pfund Mehl, ein halb Pfund feinen 
Zuder, 2 Loth frifche Butter und 9 ganze Eier, 
verarbeite diejes mit einem Meſſer; dann ver: 
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fertige den Zeig mit der Hand. Am Sommer 
muß man zuvor die Hände. Yı Stunde in fal- 
tes Wafjer halten, damit der Teig nicht zu 
jhnell warm werde, jonft muß man mehr Mehl 
nehmen. Bon diefem Teig fann man fleine 
und große Torten machen, je nach Belieben. 
Beim Baden. darf der Teig nicht in einen zu 
beißen Ofen fommen. 


Nr. 540. 
Bier-Teig. 

Lafje in einem Schoppen Bier 4 Loth But- 
ter vergehen, rühre 1 Pfund Mehl damit an, 
Ihlage das Weiße von 4 Eiern zu einem gu— 
ten jteifen Schnee. Aus diefem Teige fann man 
ſehr Verſchiedenes baden. 


Nr. 541. 

Ein ganz vorzügliher Teig für Kuchen. 
der jehr jchnell gemacht ift. 

Lajje Ye Pfund Butter warn werden, thue 
1 Pfund feinen Zucker hinein, das Gelbe von 
1 Eitrone und einige Tropfen Drangenwafier ; 
rühre darunter 1 Pfund feines Mehl und ver: 
fahre wie bei Nr. 700 angegeben. Bade die 
Zorte jo jchnell wie möglich, und gieb fie lau 
zur Tafel. 
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Nr. 542. 


Ungarische Gulatſchen. 

Man nehme SRoth friiche Butter, jchneide 2 
dide Zwiebeln ganz fein hinein und röjte fie 
ein wenig. Dann jchneive man 5 Pfund ab: 
gehäuteten jchönen Lenden oder Lummel von 
einem jungen, fetten Ochſen, welcher einige Tage 
vorher gejchlachtet und getrocknet jein muß. 
Dies Schneide man in jchöne würfelartige Stücke, 
und laſſe diejes alles zufammen mit den Zwie— 
bein nebſt etwas Salz auf einem mittelmäßigen 
Teuer dämpfen. Röſte 2 gute Kochlöffel voll 
Mehl mit 4 Loth Butter ganz gelb, Fülle dies 
mit 2 Schoppen guter, ftarfer Boutllon auf 
und laffe e8 zu dem gedämpften Fleiſche lau: 
fen nebit 6 Eplöffel voll gutem Weinejjig, et- 
was Citronenjchale, 2 guten Nägelein und 2 Xor- 
beerblättern. Iſt dies alles hergerichtet, jo laſſe 
e8 zujammenfochen, bis das leijch weich ge- 
worden ijt. Bei'm Anrichten thue einen Eaffee- 
löffel voll Cayennepfeffer und Muskatnuß hinzu. 

Anmerfung Man gebe dazu kleine ge- 
röftete Kartoffeln und garnire die Platte damit. 


Nr. 548. 


Gekochtes Spanferfel mit Aipie. 


Laſſe 8 Schoppen gute Fleiſchbrühe Fochend 
werden in einem Caſſerol. Dann fpalte ein 
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wolgereinigtes und geputtes Ferkel der Länge 
nach, hacke e8 regelmäßig in zweifingerbreite 
Stücke, und bringe diefe in das Gafjerol, gieb 
dazu 2 Zwiebeln, 2 Lorbeerblätter, 1 Gelbrübe, 
6 Nägelein, 6 Pfefferkörner, einen Selleriefopf, 
eine Beterjilienwurzel, Thymian, Majoran, gan— 
zen Pfeffer, und die Schale und den Saft von 
1 Eitrone. Schäume es gut ab, und wenn das 
Fleisch gar geworden iſt, jo nimm es heraus 
und laſſe e8 Falt werden. Laſſe den durch ei- 
nen Seiher gelaufenen Sud ebenfalls erkalten. 
Um andern Tag nimm das Fett rein vom 
Sud ab, und lafje auch das Salz unten weg, 
gieße noch ein wenig guten Ejjig daran, rühre 
falt 4 Eiweiße dazu, jtelle das Ganze auf ein 
jtarfes euer, decke es wohl zu und wenn es 
focht, jo lafje den Sud nochmals durd) ein wollenes, 
an einen Stuhl gefpanntes Tuch laufen. Das Erfte 
jhütte man wieder zurüd, allein das Zweite 
kann jchon gebraucht werden. Ferner nehme 
man die Stücde vom Ferkel, jchneide ſie jchön 
zterlich, jeße fie in einen ziemlich tiefen porzel- 
lanenen Kumpen, gieße den Sud oben darauf 
und laſſe es erfalten. Dann jtürze man es 
auf eine Platte; allein zuvor muß der Kum— 
pen mit einem warmen Tuche umlegt werden, 
damit es leicht herausgeht. 
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Nr. 544. 


Aapic von Karpfen. 


Koche 4 Kalbsfüge in 8 Schoppen Waſſer 
ab und ſchäume recht fleißig. Wenn die Füße 
weich geworden find, jo nimm ſie heraus und 
fiebe den Sud durch ein feines Haarjieb. Am 
andern Tage nimm das Fett und den fich unten 
gebildeten Sat weg, thue den Sub in ein Caſ— 
jerol nebſt 1 Xorbeerblatt, 4 Nägelein, 4 Pfef— 
ferförnern, 2 dicken Zwiebeln, 1 Peterjilien-, 1 
Selleriewurzel, 1 Gelbrübe und Sal. Sind 
die Wurzeln ganz weich gekocht, jo fiebe fie 
durch ein Haarfieb in ein- jauberes Caſſerol. 
Nimm 6 bis 8 Pfund jchön gereinigte Karpfen, 
jchneide fie in ſchöne Stüde, lege dieje in die 
Kalbsbrühe mit 1 Schoppen Wein, Schop— 
pen Eſſig, der Schale und dem Saft von 1 
Gitrone, und laſſe die Fiiche gar werden, Nimm 
fie dann vorfihtig heraus auf eine Platte, ein 
Stück neben das andere, jiebe den Sud durd) 
ein Haarjieb und laſſe es Falt werden. Am 
andern Tage verfahre wie bei Nr. 543. 


Nr. 545. Möpie von Salmen. 
Nr. 546. Aspic von Forellen. 
Nr. 547. Aspict von Börſchen. 


= 0 
Nr. 548. Aspic von Schleihen, 


Nr, 549. Aspic von Hecht. 


Werden ſämmtlich behandelt, wie bei Nr. 543 
und 544 angegeben ift. 


Braten. 


Nr. 550. 
Kalböbraten. 


Einen gejpaltenen Kalbsbraten Elopfe mit dem 
Hackbeil, welches dabei flach gehalten wird, auf 
beiden Seiten; laſſe 4 Loth) Schmal; und 4 
Loth Butter in einem Eijenhafen heiß werden, 
lege den Kalbsbraten hinein nebjt einer Hand 
voll Salz, lajje den Braten auf beiden Seiten 
Ihön gelb braten, wende ihn öfters herum. — 
WU man um 12 Uhr ejjen, jo iſt es nö- 
thig, daß der Braten um 10 Uhr beigejekt 
werde. Iſt der Braten jchön gelb geworden, 
jo jchneide 2 dicke Zwiebeln zu ganz feinen 
Scheiben und ebenjo eine Gelbrübe.  Hebe num 
mit der Fleifchgabel den Braten in die Höhe 
und belege den Boden der Pfanne mit den Zwie— 
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bel- und Gelbrüb-Scheiben und laſſe das langjam 
gelb werden. Alsdann gieße einen guten 
Scöpflöffel vol Fleiihbrühe daran; in Er: 
mangelung der Fleiſchbrühe nehme man Waſſer 
und laſſe ven Braten noch langſam fortdämpfen. 
Ie Stunde vor dem Anrichten begieße den 
Braten mit der Sauce, gieb ihm noch einen 
Löffel voll Waffer oder Fleiſchbrühe, und laſſe 
ihn jo lang im Dfen jtehen, bis er oben eine 
Ihöne Farbe befommen hat; ijt er gut zum 
Anrichten, jo lege den Braten auf eine heiße 
Platte, jiebe die Sauce durch einen Seither und 
Ihäufele mit einer Schaufel vom Boden des 
Hafens alles Angehängte wohl auf, denn die 
beite Kraft hängt oft am Hafen; gieße noc) 
etwas Fleiſchbrühe dazu, damit die Sauce reicht, 
jiebe alles durch und gieb die Sauce bejonders. 
Wenn dir von der Sauce nod, etwas übrig 
bleibt, jo bewahre das gut auf; denn damit 
fann man Saucen und Suppen aller Art ver: 
beſſern. 


Nr. 551. 
Hammels-Braten. 


Man klopfe und richte einen Schlägel von 
einem einige Tage vorher geſchlachteten Ham— 
mel, ſpicke ihn mit 4 kleinen Zehen Knoblauch, 
lege ihn in einen Eiſenhafen oder eine Brat— 
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pfanne, und gieße jo viel Eochendes Waſſer dar- 
über, daß es dem Braten gleich ſteht; jchneide 
2 die Zwiebeln jcheibig hinein und eine Gelb- 
rübe, nebjt einer Hand voll Salz und einem 
Zorbeerblatt, und lafje den Braten kochen. Sit 
der Braten groß und jtarf und ſonach wahr: 
Icheinlic von einem alten Hammel, was häufig 
der Fall ijt, jo muß er jchon des Morgens um 
8 Uhr beigejtellt werden, wenn man um 12 
Uhr ejjen will. Von einem jungen Schaf muß 
er um 9 Uhr aufs Feuer gebracht werden. 
Laffe den Braten jo lange kochen, bis das Waj- 
jer all eingefocht iſt, jteche zuweilen mit ver 
Fleiſchgabel hinein und wenn er jich jchon weich 
jticht, jo lege ihn herum und laſſe das Waſſer 
einfochen. Nachdem das Waſſer ganz einge- 
kocht it, jo thue in das ausgefochte Fett einen 
Kleinen Löffel vol Mehl und röjte diejes jchön 
gelb; alsdann gieße einen Schöpflöffel voll 
Waſſer Hinzu und rühre mit der Schaufel al- 
leg auf dem Boden des Hafens wohl auf; 
hierauf laſſe e8 4 Stunde lang verkochen. Sit 
e8 bald Zeit zum Anrichten, jo jeihe die Sauce 
durch einen Seiher, gieße nod etwas Waſſer 
in den Hafen, damit Alles rein wird, lege den 
Braten hinein ‚und gieße die Sauce oben dar— 
auf, damit der Braten durch und durch heiß 
wird. Beim Anrichten muß, die Platte, auf 


— 39 — 


welche du den Braten bringen willft, wohl er- 
wärmt werben; denn Hammelfleiſch erfaltet 
ſchnell. Die Sauce gieb beſonders. Man kann 
gebratene Kartoffeln in die Sauce legen; fie 
geben ein hübjches Ausjehen und jchmeden gut. 


Nr. 552. 
Hafen - Braten. 


Häntele den Hafenbraten recht rein, fchreide 
Speck in gleiche Stüde und fpide ihn recht 
regelmäßig; er ſchmeckt befjer und befommt da— 
durch ein hübſches Ausjehen, wenn er zu Tiſch 
fommt. Nimm einen SHafenhafen oder eine 
Bratpfanne, lafie 8 Loth Schmalz vergehen ; 
wenn es recht heiß geworben tft, jo jchneide 2 
bite Zwiebeln und eine Gelberübe feheibig hi— 
nein und laſſe es jchön gelb braten nebit ver 
Haut, die man vorher vom Hafen abgehäutelt 
hat. Wenn e8 gehörig gebraten ift, jo lege 
den Hafen hinein und etwas Salz oben dar— 
auf. Seht laffe man in einem Badofen den 
Speck jchön gelb werden. Damit aber der Haje 
nicht zu rauh werde, je gieße einen guten 
Schöpflöffel vol Waſſer zu, und laſſe ihn jo 
lang im Ofen, bis der Speck gelb geworden ift. 
Sehe öfter nach und begieße den Hafen fleikig. 
Wenn das MWaffer eingefocht ift, jo gieße noch 
ein wenig nad. Iſt der — und der 
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Braten noch nicht ganz weich, jo nimm ihn 
aus dem Dfen, decke ihn zu und lafje denſelben 
auf dem Herd volljtändig gar werden. Steche 
mit der Gabel hinein; iſt der Braten weich), jo 
nimm ihn aus dem Hafen, rühre einen Heinen 
Kochlöffel vol Mehl an mit 6 Löffel voll jaue- 
rem Rahm und zwei ERlöffel voll gutem Wein: 
eilig, Laffe diejes in die Sauce laufen. und bei 
bejtändigem Rühren noch einige Zeit fortkochen. 
Dann gieße die Sauce ab. Findeſt du dieſe 
zu did, jo ſchwenke die Pfanne mit etwas 
Wafler, thue e8 dazu, und treibe e8 mit dem 
Kochlöffel durch einen Seiher, damit die Kraft 
gut herausfommt. Lege dann den Hafen wie- 
der in die Pfanne, gieße die Sauce oben 
darauf und lafje ihn vor dem Anrichten noch 
Ya Stunde lang gut heiß werden. Gieb ihn 
dann zur Tafel, die Sauce bejonders. 


Nr. 553. 
Gans - Braten, 


Nachdem die Gans gehörig gerupft und ge— 
putzt it, jchneide man ihr ganz nahe am Rumpf 
den Hals ab, jevoch jo, da man ungefähr eine 
Hand breit die Haut vom Hals daran Yät. 
Iſt die Gans nad) dem völligen Erkalten aus— 
genommen, jo reibe man fie inwendig mit Pfef— 
fer und Salz aus, ſtecke alsdann eine mit 4 
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Nägelein gejpicte Zwiebel in die Gans und 
binde fie dann mit einer jaubern Kordel feſt 
zu. Man lege die Gans nun in einen Hafen 
und gieße jo viel Waſſer dazu, bis diejes der 
Gans gleich fteht, nebjt einer Hand voll Salz, 
und lafje das jo lange einfochen, bis die Gans 
weich zu werden anfängt. Um fich zu verji- 
“ern, ob fie gar ift, fteche man neben hinein. 
Iſt die Gans weich genug, jo jeße fie auf eine 
Platte und gieße das etwa nicht ganz einge- 
fochte Wafjer ab. Nun jchneide man 2 dide 
Zwiebeln und eine Gelberübe in dünnen Schei- 
ben in den Hafen, in welchem vorher die Gans 
gekocht worden, gieße das Fett von dem Waſſer 
ab in den Hafen und lafje darin die Zwiebeln- 
und Gelberübjcheiben gut gelb werben, rühre ei- 
nen kleinen Kochlöffel voll Mehl dazu und Laffe 
dieſes bei bejtändigem Rühren gelb werben; 
alsdann jchütte man das Waſſer dazu und jeße 
noch einen Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe bei, 
lafje das zujammen Yes Stunde fochen, jebe 
dann die Gans dazu und lafje fie in einem 
Badofen oben jchön gelb werben. Beim An- 
richten jeße die Gans auf eine heiße Platte, 
nehme das Fett von der Sauce ab, jeihe diefe 
durch einen Seiher und trage fie bejonders auf. 
. Von jehr fetten Gänjen wäfjere man das Fett 
über Nacht in friichem Waſſ en brate es 
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am andern Tage wie Schmalz aus. Gemöhn- 
ih muß eine Gans 3 bis 4 Stunden kochen 
und braten. 


Nr. 554. 
Entenbraten. 


Man verfahre mit den Enten wie bei ber 
Gans. Nur find die Enten zuweilen nicht jo 
fett, wie die Gänfe, und in diefem Falle kann 
man der: Sauce noch etwa 2 Loth Fett zuſetzen, 
damit fie fchön wird. 


Nr. 555. 
Kapauubraten. 


Man rupfe, ſenge und nehme einen Kapaun 
aus, blanchire ihn ab, (d. h. man laſſe ihn in 
ſiedendem Waſſer ein wenig aufwallen, wodurch 
jedes Geflügel ſchön weiß wird) — belege die 
Bruſt mit einer handbreiten Speckſcheibe und 
binde dieſe mit einem Bindfaden feſt. Laſſe 6 
Loth Schmalz und 2 Loth Butter (friſche Butter) in 
einer Caſſerole heiß werden, ſchneide 2 dicke 
Zwiebeln und eine Gelberübe hinein und laſſe es 
gelb werden; dann ſetze den Kapaun nebſt Salz 
dazu, decke ihn zu und laſſe ihn langſam bämpfen. 

Wenn man um 42 Uhr efjen will, jo muß 
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man ihn jchon um 110 Uhr beiftellen. Laffe 
den Kapaun auf der untern Seite gelb werben, 
Die Bruft muß, wenn man den Speck abge- 
nommen bat, weiß jein. Iſt der Kapaun weich 
geworden, jo lege den Magen, bie Leber, das 
Herz ꝛc. dazu, gieße Ya Schoppen Fleiſchbrühe 
daran und lafjedas Ganze noch wohl kochen. Sollte 
der Kapaun jchon zu weich werben, jo nehme 
ihn eine Zeit lang heraus und laſſe die Sauce 
allein fochen. Kurz vor dem Anrichten lege den 
Kapaun noch einige Augenblide in den Hafen, 
damit er recht heiß wird. Beim Anrichten nehme 
den Sped mit dem Bindfaden weg, fee den 
Kapaun auf eine heiße Platte und gieße ein 
wenig Sauce darauf; die übrige gieb bejon- 
ders. Sollte noch zu viel Fett bei berjelben 
jein, jo bejeitige dieſes. 


Nr. 556. 
Bonlard gebraten, 


Merden gerade auf bdiejelbe Weile wie ber 
Kaphahn zubereitet. 


Nr. 557. 
Feldhühner = Braten, 
Nach dem Blanchiren binde man bie Feld— 
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hühner mit Speck zu und verfahre gerade wie 
bei'm Kapaun. Er 


Nr. 558. 
Schweine - Braten. 


Wil man einen ausgezeichneten Schweine: 
Braten machen, jo hebe man von einem leichten 
Schinken die Haut ab und lege denjelben als- 
dann 2 bi8 3 Tage in den Eſſig. Zu diejent 
Eifig lege 2 Lorbeerblätter, eine dicke Zwiebel, 
ſcheibig gejchnitten, 4 Nägelein, 4 Pfefferförner 
und eine Feine Hand voll Wachholder- Beeren 
nebjt einem Schoppen guten Weinejjig; allein 
vergeffe nicht, den Braten zweimal des Tags 
herumzulegen. Dann lege in eine Bratpfanne 
2 Roth Schmalz, ſchneide zwei dicke Zwiebeln 
und eine Gelberübe jcheibig hinein und lafje das 
etwas gelb werden. Reibe den Braten oben 
und unten mit Pfeffer und Salz, jebe ihn auf 
die Zwiebeln und jchiebe ihn in den Ofen; lege 
ihn öfter herum, und wenn er bald weich ift, 
jo nehme ihn heraus; nehme das meifte Fett 
ab, laſſe nur wenig dabei und rühre einen 
feinen Kochlöffel voll Mehl jo lange, bis es 
dunfelgelb geworben ift; dann nehme die Hälfte 
von dem Eſſig und alles was babei war, gieße 
noch Fleiſchbrühe dazu und laſſe die Sauce noch 
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u2 Stunde lang kochen. Sebe den Braten auf 
ein Tortenblech, reibe 3 Loth Schwarzbrod und 
jtoße eine Kleine Hand voll Wachholderbeeren 
fein, rühre fie unter das Schwarzbrod und be- 
lege fingerdict den oberen Theil des Bratens 
damit, begieße das Brod mit einigen Löffeln voll 
von dem abgehobenen Fett und jege den Braten 
jo lange in einen Ofen, bis das Brod gelb ge- 
worden it. Seihe unterbeffen die Sauce in ein 
reines Geſchirr, jeße den Braten noch einmal 
hinein und bei'm Anrichten gieb die Sauce be= 
jonders. 


Nr. 559. 
Junge Hahnen zu braten. 


Alles Geflügel muß, wie früher bemerft, be- 
vor man es gebraucht, einen oder zwei Tage 
vorher trocden gerupft werden; dann bringe 
durch das Sengen die Fleinen Federchen weg 
und zäume fie jchön auf; der jpite Bruſtknochen 
muß herausgenommen und ganz bejeitigt wer- 
den; der Kopf bleibt dabei und wird mit auf: 
gezäumt; dann binde die Bruft mit Sped zu. 
Laſſe in einer Gafferole für zwei junge Hahnen 
6 Loth Schmelzbutter heiß werben, brate bie 
jungen Hahnen von unten jhön gelb, jchneide 
2. Zwiebeln und eine Gelberübe in Scheiben, 
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laſſe dieſe nebſt etwas Salz und einem Sträuß: 
chen Thymian langſam dämpfen mit dem Magen, 
dem Herz und der Leber der Hahnen. Wenn 
die Hahnen anfangen weich zu werden, ſo gieße 
etwas gute Fleiſchbrühe dazu und laſſe fie noch 
damit dämpfen. Bei'm Anrichten entferne Speck 
und Bindfaden, begieße die Hahnen, damit fie 
recht ſaftig ausjehen und richte biefelben anf 
eine heiße Platte an. Die Sauce gieb beſonders. 


Nr. 560. 


Hafel= Huhn. 


Der Hafelhuhn-Braten iſt unftreitig einer der 
feinften Braten. 

Rupfe, flammire (jenge) und putze ein Haſel— 
Huhn gut aus; allein zuvor jchneide den Kopf 
furz ab, lege denſelben an einen Platz, daß er 
ein wenig trocknet und bewahre ihn auf. Dann 
breijire das Hafelhuhn auf, blanchire es ab 
und ſpicke die Bruft mit gleich gejchnittenem 
Speck recht ſchön. Laſſe 6 Loth Schmalz 
und 2 Voth friſche Butter in einer Caſſerole 
vecht heiß werden, jchneide eine Zwiebel und 
eine Gelberübe ſcheibig hinein, jeße das Haſel— 
Huhn dazu nebft etwas Salz und einem guten 
Nägelein. Lafje das alles jchön gelb werben, 
in einem Ofen, damit der Sped Farbe befommt; 


— 377 — 


dann begieße den Speck alle Augenblicke mit 
der Sauce; wenn er gelb iſt, ſo nehme die 
Caſſerole aus dem Ofen heraus, gieße gute 
Bouillon hinein und laſſe den Braten fertig 
werden. Iſt es Zeit zum Anrichten, ſo ſchneide 
ein Papier ſo groß wie ein Kronenthaler, mache 
kleine Zacken rings herum und ein kleines Loch 
in die Mitte; mache dann einen kleinen Spies 
von Holz, einen Finger lang, und ſtecke das 
eine Ende in den Kopf, dann das Papier daran 
und das andere Ende in das Huhn an die 
Stelle, wo der Kopf hingehört, was gut aus— 
ſieht. Das Hajel-Huhn richte dann auf eine 
heiße Platte an und gebe die Sauce, welche 
vorher gejeiht worden, bejonders zur Tafel. 


Nr. 561. 
Welichhahn - Braten. 


Man flammire, putze und nehme einen jchönen 
Welſchhahn aus und halte den Kopf in kochen- 
des Waſſer, damit man ihn jchön rein bringt. 
Man mache den jpigen Bruftfnochen vorfichtig 
entzwei, lege ein reines Küchenhandtuch dick zu— 
jammen und halte dafjelbe auf die Bruft des 
Weljchen; dann jchlage man mit dem Hackbeil 
flach darauf, jo lange, bis der Knochen fich ein- 
zieht. Nun fahre mit der Hand hinein und 
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drehe den Knochen heraus. Wenn man den 
Welſchen nicht füllt, jo tunfe man einen Waf- 
jerwed in's Wafjer, daß die obere gelbe Kruft 
ein wenig weich werbe und ſtecke ihn an der 
Stelle in den Weljchen, wo der Kropf war, 
jonit bat derjelbe Fein Anjehen. Alsdann 
lege man eine dicke, mit 4 Nägelein gejpickte 
Zwiebel in denjelben, und reibe ihn inwendig 
mit Pfeffer und Salz aus. Hierauf richte man 
dem Welſchen den Kopf auf eine Seite und 
binde ihn mit Bindfaben zu. 

Nun ſuche man ſich die ganze Schwarte von 
einem Schinken zu verjchaffen, welche noch etwas 
mit Sped verjehen ift, und binde damit bie 
ganze Bruſt zu, lafje 12 Loth Schmalz und 4 Roth 
friſche Butter in einem Eifenhafen oder in einer 
Eafjerole heiß werden, jchneide 3 dicke Zwiebeln 
und 2 Gelberüben jcheibig, und wenn der Weljche 
auf der Unterjeite im Fett gelb geworben ift, jo 
lege man die Zwiebelſcheiben mit einer Hand 
voll Salz hinein und laſſe fie ebenfalls gelb 
werden, dann jchneide man den Magen des 
Welſchen in jcheibige Stüde aud) dazu, die Le— 
ber aber ganz, weil man bieje noch benußen 
fann und lafje fie mit gar werden. Sit der 
Welſche weich geworden, jo gieße man einen 
Shoppen Bouillon hinein und lafje alles wohl 
dämpfen. 
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Iſt es Zeit zum Anrichten, ſo ſetze man den 
Welſchen auf eine heiße Platte, mache den Bind- 
faden und Sped weg, begieße die Bruft mit 
Sauce und gebe ihn zur Tafel. Von der Sauce 
wird das fett bejeitigt, dieſe jodann gejeiht 
und bejonders gegeben. | 


Nr. 562. 
Sajanen = Braten. 


Man verfahre gerade wie beim Hajel- Huhn, 
Kr. 560, nur müſſen die jchönften Federn vom 
Schweif zujammengebunden und hineingejteckt 
werden; dann wird er zur Tafel gegeben. 


Nr. 568. 
Krammetövogel - Braten, 


Man rupfe und flammire 12 Krammetsvögel 
und jtede die Beine dur die Augen, jo 
find fie jchon dreſſirt; dann laſſe 4 Pfund 
Sped, jcheibig gejchnitten, in einer Pfanne heiß 
werden, nebſt 4 Loth Butter, fee die Vögel 
einen neben den andern hinein, bejtreue fie mit 
Salz und lafje fie auf allen Seiten gelb braten; 
dann reibe man 2 Loth Schwarzbrod und eine 
Heine Hand vol Wachholderbeeren fein, röjte 
das zufammen gelb, und it e8 Zeit zum An— 
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richten, jo belege man die Brüfte der Vögel mit 
dem Brod und jeße fie auf eine heiße Platte; 
thue das übrige Brod nebjt Ya Schoppen Zleilch- 
brühe in den Hafen und lafje es noch Ya Stunde 
lang kochen; dann gieße man e8 auf die Vögel 
und gebe fie zur Tafel. 
Nr. 564. 
Boheimer - Bögel. 

Man verfahre gerade wie bei den Vorher: 
gehenden, nur ift es nöthig, daß man das Fett 
abnehme, weil fie in manchen Jahren ſehr fett 
find. | 

Nr. 565. 
Lerchen zu braten. 
Man verfahre dabei wie bei den Vorigen. 
Nr. 566. 
Halb - Vögel. 
Ebenſo wie die Krammets-Vögel. 
Nr. 567. 
Rehichlägel- Braten. 


Man häutele und richte einen ſchönen Reh— 
Ihlägel und jpide ihn accurat und gut mit 
gleichgeſchnittenem Speck, laſſe 8 Loth Schmalz 
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in einer Bratpfanne hei werden und jeße den 
Schlägel hinein, nebſt 2 dicken Zwiebeln, fein 
gefchnitten, einer Gelberübe, 2 Nägelein, 2 Lor- 
beerblättern und 4 Pfefferkörnern und einer Hand 
vol Salz, und laffe den Braten jo lange im 
Dfen jtehen, bis der Speed gelb geworden ift. 
Sit letzteres der Fall, jo begieße man den Bra- 
ten mit Wafler, jeße die Pfanne zugededt auf 
den Herd und laſſe ihn hier gar werden, in- 
dem man zuweilen noch etwas Waſſer zugießt. 
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten rühre 
man einen Fleinen Löffel voll Mehl mit 6 Löf⸗ 
feln voll faurem Rahm und 2 Eplöffeln voll gu- 
tem Weineffig an und lafje dies im die Sauce 
laufen; laffe e8 noch Ya Stunde mitfochen und 
drüde aus einer halben Eitrone den Saft dazu. 
Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo jeße den Reh— 
braten auf eine heiße Platte, ſeihe die Sauce 
durch einen feinen Seiher, begieße den Braten 
mit etwas Sauce, und gebe die übrige Sauce 
beſonders. 


Nr. 568. 
Reh - Ziemer. 


Derfahre damit wie bei dem Vorhergehenden, 
nur braudt ein Ziemer nicht jo lange Zeit wie 
ein Schlägel; er ift jchneller weich. 
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Nr. 569. 
Junge Biegen. 


Biele haben Abjcheu vor dem Ziclein-Braten 
und doch ift er ein jehr guter Braten, der früh 
im Frühjahr jehr angenehm ift. 

Man richtet eine junge Ziege wie einen Ha- 
fen zu und reibe das Fleiſch mit Pfeffer und 
Salz; dann laſſe man Yı Pfund Butter in 
einer Bratpfanne vergehen, ſetze die Ziege da— 
zu und lafje fie in einem Ofen langfam dämpfen, 
indem man es öfter begießt. Iſt es weich 
geworden, jo richte man den Braten auf eine 
heiße Platte an, gieße zu der Sauce noch etwas 
Fleiſchbrühe und Laffe diefelbe noch etwas Dämpfen; 
alsdann gieße man fie auf den Braten. Diejer 
ſchmeckt gerade wie junge Hahnen. 


Nr. 570. 
Wilde Enten. 


Man rupfe, flammire und nehme eine wilde 
Ente aus; man bricht die Schlußfnochen und 
wenn fie leicht brechen, find die Enten jung, 
aber wenn die Knochen nicht brechen, fo ift das 
ein Zeichen, daß fie alt find; alsdann muß 
man fie einige Tage in Eſſig beizen. Nachdem 
man die Ente ausgewaschen und fchön dreſſirt hat 
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laſſe man 6 Loth Schmalz in einer Cafjerole 
zergehen, jeße die Ente dazu und brate fie jhön 
gelb; dann fchneide man eine dicke Zwiebel und 
eine Gelberübe in die Pfanne, füge 2 Nägelein, 
4 Pfefferförner und 1 Lorbeerblatt nebſt Salz 
bei und laſſe die Zwiebel gelb werden. Dann 
nehme die Ente heraus und rühre 2 Kochlöffel 
vol Mehl hinein. Bei bejtändigem Rühren 
laſſe das Mehl gelb werden; aisdann gieße einen 
Shoppen Fleiſchbrühe daran, jege die Ente da— 
zu und laſſe es fo lang kochen, bis biejelbe 
weich geworben iſt. 

Dann nehme fie heraus in einen jaubern 
Hafen, treibe die Sauce durch ein feines Sieb 
darüber, ftoße eine Kleine Hand voll Wach— 
holderbeeren fein, lege fie in die Sauce und 
laſſe fie noch einen Augenblid mit dämpfen. 
War die Ente jung, jo hat man feinen Ejjig 
nöthig, weil fie durch die Beize jauer genug ge— 
worden ift. Allein wenn die Ente alt war, jo 
gieße Kurz vor dem Anrichten 2 Eplöffel voll 
guten Weinefjig hinein. Nichte nun die Ente 
auf eine tiefe Platte an, gieße die Sauce da— 
rüber und gieb fie jo zur Tafel. 


Nr. 571. 


Wilde Gans. 
Unterfuche vor allen Dingen, ob die. Gans 
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jung oder alt iſt. Dann verfahre gerade wie 
bei wilden Enten, Nr. 570. 


Nr. 672. 
Eine Rehlitz (junges Reh) zu braten. 


Man ſchneide und dreſſire eine Rehkitz wie 
einen Haſen, ſpicke dieſelbe, und eine Stunde 
vor dem Anrichten laſſe man Ya Pfund friſche 
Butter heiß werden,. jege die Kit nebit etwas 
Salz hinein, ſchneide ſodann eine Zwiebel und 
eine Gelberübe fcheibig dazu und laſſe es zu— 
jammen in einem Ofen ftehen, bis der Sped 
gelb geworben ijt. Dann nehme man die Kit 
heraus und lafje noch einige Zeit alles jchön gelb 
werden, fülle e8 mit Ye Schoppen Fleijchbrühe, 
laffe e8 wohl verkochen und treibe die Sauce 
durch ein feines Sieb. Beim Anrichten rühre 
man noch 4 Eplöffel voll guten jauern Rahm 
nebſt 2 Eßlöffeln voll guten Weineffig daran, 
und wenn alles gut heiß geworden ift, jo richte 
man die Kitz auf eine heiße Platte an, gieße 
etwas Sauce darüber und gebe die übrige be- 
ſonders. 


Nr. 573. 
Hirichkalb- Braten (Schmalthier.) 
Man theile den Schlägel von einem Hirfch- 
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falbe (oder Schmalthier) in 3 Theile und jeder 
Braten befommt eine schöne Größe. Man nehme 
dann die Knochen heraus, wajche alles gut und 
lege die Braten über Nacht in Eſſig. Die 
Knochen kommen nicht in den Ejjig, jondern 
werden Klein zerhadt und noch am ſelben Tage 
gekocht. Man gieße jo viel Waſſer darüber, 
daß es den Knochen gleich jteht, dann jeßt man 
eine Hand voll Salz, 2 Zorbeerblätter, 2 dicke 
Zwiebeln, 1 Selleriewurzel, 1 Gelberübe, 4 Nä— 
gelein und 4 Pfefferkörner bei, und laſſe das 
ſo lange Eochen, bis die Knochen ganz rein find 
und das Fleiſch davon abfällt; dann laſſe man 
die Brühe durch ein Haarfieb laufen und be- 
wahre fie auf. 

Am andern Tage lafje man in einer Eafje- 
role 8 Loth Schmalz heiß werden, ſchneide eine 
dicke Zwiebel und eine Gelberübe jcheibig hinein 
und lafje diejelben dämpfen. Dann ſpicke man 
mit fingerdicken und fingerlangen Spedjchnitten 
von Ya Pfund Sped jeden Braten der Art, daß 
man mit einem jpiten Meſſer in das Fleiſch 
fticht und den Speck ſogleich hineindrüdt. Das 
Spiden wird jo lange fortgejeßt, bis der Sped 
alle in den Braten iſt. Nun jeße man den 
Braten nebjt einer Hand voll Sal, 4 Näge- 
lein, 4 Pfefferförnern, der Schale von einer 
Citrone in den Hafen und laſſe 2 ſchön dämp- 
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fen. Sind Zwiebeln und Gelberüben gehörig 
braun, jo röſte man 2 Eßlöffel voll geriebenes 
Brod und 1 Kochlöffel voll Mehl zu denjelben 
und gieße von der Tags vorher gefochten Knochen— 
brühe ungefähr 1 Schoppen dazu. 

Man laſſe nun alles zufammen wohl ver- 
fochen. Indem man zuweilen in ben Braten 
fticht, unterfuche man, ob derſelbe anfängt weich 
zu werben, it dies der Fall, jo nehme man 
ihn heraus in ein jauberes Gejchirr und treibe 
die Sauce durch ein feines Sieb über den 
Braten. Iſt er genug geſalzen und gehörig 
jauer, jo gebe man ihn auf einer heißen Platte 
zur Tafel, nachdem er mit etwas Sauce über— 
gofien ift. Die Übrige Sauce gebe man be- 
jonders. 


Nr. 574. 


Hirſch-Ziemer als Braten. 


Man häutele den Ziemer und mache alles 
weg, was nicht dazu gehört, haue die Rippen 
neben ganz kurz, damit der Braten eine hübjche 
Form befommt und ſpicke ihn wie den Reh— 
ziemer, Nr. 568; nur muß man wohl beobach- 
ten, 0b der Ziemer von einem alten oder 
von einem jungen Thier iſt. Sit erjteres ber 
Tall, jo ift es nöthig, daß man ihn einige Tage 
vorher in Eſſig legt. 
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Nr. 575. 


Ein Halbwächfiger Hefe, 


Man laſſe am einem jolchen Kleinen Hafen 
die Borderläufe daran und mache nur den Kopf 
und Hals weg. Eine Stunde vor dem Efien 
laſſe mar Y« Pfund Butter vergehen und ſetze das 
eine Thier nebit etwas Salz gefpickt hinein. Daun 
jtellt man es in den Ofen; wenn der Sped 
gelb geworden, jo ift der Braten fchon gar. Nun 
nehme man ihn heraus und laſſe auf einem 
guten Feuer einen ganz Heinen Löffel voll Mehl 
nebſt emer dien, ganz fein würfelig gejchnit- 
tenen Zwiebel heiß und etwas gelb werben. 
Menu die Zwiebel gelb zu werben begimnt, jo 
gieße man Ya Schoppen Fleifchbrühe hinein 
und lafje es wohl kochen; dann fiebe man die 
Sauce durch ein feines Sieb in ein reines Ge- 
ſchirt, lege den Hafen hinein nebſt 4 Eßlöffel 
voll gutem Rahm, drücke den Saft einer Citrone 
dazu und laſſe alles wohl heiß werden. Iſt 
es Zeit zum Anrichten, ſo lege man das Häs— 
chen auf eine heiße Platte, gieße etwas Sauce 
darauf und gebe die andere Sauce beſonders. 


Nr. 576. 


Spanferfel als Braten. 


Nachdem ein Spanferfel —— ge⸗ 
5 
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putzt und geprühet iſt, reibe man es inwendig 
mit Pfeffer und fein gemachtem Salz gut aus. 
Man nehme eine Bratpfanne, welche die Länge 
des Spanferfels hat und in den Ofen geht, 
mache fi 4 Hölzer, jo lang als die Pfanne 
breit iſt, lege dieje quer in die Pfanne, jebe 
das Ferkel darauf und jchiebe es jo einen Au- 
genblick in den Dfen, daß die Haut warn wird. 
Dann made man eine Hand voll Salz ganz 
fein, bejtreiche das Ferkel vermitteljt eines 
Pinjels mit Provencer- Del, dann jtreue man 
das fein gemachte Salz auf den ganzen Braten 
rund um und laſſe ihn Ye Stunde lang im 
Dfen ſtehen. Alsdann bejtreiche man denjelben 
wieder mit Del und lafje ihn ferner braten. 
Diejes Beftreichen mit Del muß man nod 3 
bis 4 mal wiederholen. Iſt e8 Zeit zum An— 
richten, jo halte man fich ein gutes Meſſer be- 
reit, und bevor man den Braten auf die Platte 
jet, macht man einen großen Duerjchnitt ge- 
vade hinter den Ohren unten 2 Finger breit, 
damit der Dampf fich jchnell herauszieht. Wollte 
man warten, bis der Dampf durch die Haut 
gezogen iſt, Jo würde dieſe zu weich werden und 
nicht Frachig bleiben, was unangenehm ift. Deß— 
halb Kann ich diefes Verfahren nicht genug emp— 
pfehlen. Nun richte man das Spanferfel auf eine 
heiße Platte an und gebe e8 ohne Sauce zur Tafel, 
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Nr. 577. 


Spanferfel gefüllt als Braten. 


Nachdem ein Spanferfel ausgenommen, ge: 
pußt und gebrüht it, reibe c8 inmwendig mit 
Pfeffer und Salz, welches ganz fein gemacht 
it, gut aus. 

Man weiche zwei mürbe Wecke, welche man 
zuvor gejchält hat, in Milch ein, dann hacke 
man die Leber, die Lunge und das Herz des 
Terfels ganz fein nebjt 1 Pfund Schweinfleiich 
und einer halben Kalbsleber oder noch bejjer 
Gansleber. Laſſe 4 Loth Butter heiß werden, 
jchneide 12 Charlotten fein hinein nebjt einer 
Hand voll Beterfilie, laſſe es dämpfen, thue das 
gehackte Fleiſch und die Xeber nebjt den gemweich- 
ten Wecken hinein; dann rühre man 2 Eier 
dazu, bis die Mafje dick wird. Dann thue ein 
wenig fein gejtogene gute Näglein nebſt Mus: 
fatnuß und etwas feinem Majoran daran, rühre 
es recht wohl untereinander und fülle das Fer: 
fel damit; nähe e8 mit Bindfaden wohl zu, 
jeße e8 auf das hergerichtete Holz und verfahre 
wie bei dem Vorhergehenden. Vergiß nicht, 
den Schnitt gleich in den Hals zu machen und 
wenn das Spanferfel auf der heißen Platte 
jißt, jo ziehe ganz gefchieft den Bindfaden her- 
aus, und gieb es zur Tafel. 
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Nr. 578. 
Ganz einfacher Nierenbraten. 


Nehme einen jchönen Nierenbraten, je jchwe- 
rer, deito beſſer, Elopfe ihn von beiden Seiten, 
mache auf geſchickte Weile die Knochen heraus, 
daß Fein Fleiſch verloren geht, mache die Nieren 
ab und Flopfe den Nierenbraten nod ein Mal, 
jo daß er ziemlicd, gleiche Länge und gleiche 
Breite hat. Nun jalze ihn ein wenig, lege den 
Nieren in die Mitte und rolle den Braten gut, 
je feiter, deſto beſſer. Nachdem er zujammen- 
gerollt ift, Binde ihn mit Bindfaden feit und 
ganz gleich zu, jo daß der Bindfaden nicht 2 
Finger breit von einander iſt. Jetzt hacke die 
herausgemachten Knochen jo fein wie möglich, 
laſſe ſodann in einer eifernen Bratpfanne oder 
in einem Hafen 6 Loth Schmalz heiß werden 
und ſetze den gerollten Braten hinein, die zer: 
hadten Knochen dazu, und lafje den Braten 
langfam auf allen Seiten braten; in einem 
Dfen wird er am jchönften. Nun ſchneide eine 
dicke Zwiebel und eine Gelberübe jcheibig dazu 
und laſſe Alles wohl gelb werden. Dann 
nehme den Braten heraus und lajje bei bejtän- 
digem Nühren einen fleinen Kochlöffel voll 
Mehl mit gelb werden und fülle das dann mit 
Ys Schoppen Fleifchhrühe oder Waſſer auf, lafje 
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es noch ein wenig fochen, und jeße den Braten 
dazu; nun laſſe ihn jo lange mit fochen, bis er 
ſich durch und durch weich jticht. Iſt es Zeit 
zum Anrichten, jo nehme den Braten heraus, 
mache die Bindfäden weg und jege ihn auf eine 
heiße Platte, gieße ziemlich Sauce oben darauf 
und gieb die übrige Sauce bejonders. 

Die gewöhnlichen Nierenbraten werden jo ver: 
fertigt, nur nicht gerollt. Dieje find aber jehr 
gut und nehmen ji bei'm Tranchiren beſon— 
ders gut aus. 


Nr. 579. 
Nierenbraten, gefüllt. 


Schneide die Nieren mit dem Fett ab und 
hacke noch Ye Pfund Schweinfleisch fein dazu, 
dann weiche 3 mürbe Wecke gejhält in Mil) 
ein, laſſe 2 Loth friſche Butter heiß werben, 
Ichneide 8 Charlotten und etwas Beterfilie fein 
dazu nebit Salz, Musfatnuß und etwas feinen 
Nägelein; dann nimmt die Wecke und das ge= 
hackte Fleiſch nebjt 2 Eier dazu und lafje das 
wohl dämpfen. Nun mache eine Deffnung ne: 
ben an die Haut des Nierenbratens und fahre 
mit der Hand hinein; — die Mebger können 
am beiten damit umgehen —, fülle die Maſſe 
hinein, nähe den Braten zu und verfahre wie 
bei'm obigen, Nr. 578. 
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Nr. 580. 
Kalbsbruſt, gefüllt. 


Man weiche 6 bis 8 Wecke, die man vorher 
abgejchält, in Mildy ein — tjt die Bruft Klein, 
jo find 6 Werke genug. — Dann lafje man 3 
bis 4 Loth Butter vergehen, jchneivde 10 bis 12 
Gharlotten fein hinein, nebjt einer Hand voll 
PBeterfilie, lafje das einen Augenblick dämpfen. 
Seht fommen die Wecke und auf jeden Wed 1 
Ei dazu, Alles wohl durcheinander gerührt. 
Nun fülle man die Bruft und nähe diejelbe 
rund herum zu. Manche haben mit einer jol- 
hen Kalbsbrujt viel Arbeit, weil fie die Mühe 
Iparen, jelbige rund herum zu nähen. ft man 
aber von vornherein vorjichtig, jo jpart man 
fih dabei mande Mühe. Brate die gefüllte 
Bruſt auf beiden Seiten und verfahre wie bei 
dem Nierenbraten. 


Nr. 581. 


Gefüllte Tauben. 


Ich mache die Fülle nicht in die Taube, jon- 
dern zwifchen die Haut und das Fleiſch. Zu 
dem Ende löſe ich die Haut über die ganze 
Bruſt los, nachdem vorher die Taube ausge- 
nommen und flammirt ift. Damit die Haut 
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fih vom Fleisch gut Loslöst, jo lege ich die 
Taube eine gute halbe Stunde in’s Waffer; 
dann läßt fich das Ablöjen der Haut befjer be— 
werfitelligen. Für 6 Tauben gebrauche ich 3 
Wecke, welche gejchält und in Milch eingemeicht 
werden. Dann laſſe man 4 Loth friiche But- 
ter hei werden, jchneide 8 Charlotten und eine 
Heine Hand voll Beterfilie hinein nebſt Mus- 
fatnuß und Salz, bringe die eingeweichten Wecke 
nebjt 4 Eiern dazu und laſſe das wohl dämpfen. 
Nachdem hierauf die Taube gefüllt it, lege man 
fie ungefähr 5 Minuten in fochendes Waſſer 
und lafje fie dann auf einer Platte wieder er- 
falten. 192 Stunde vor dem Anrichten thue 
man 6 Loth Butter nebjt einer dicken Zwiebel 
und einer Gelberübe, beide jcheibig gejchnitten, 
in eine Gafjerole. Die Leber, das Herz umd 
der Magen der Taube fommen ebenfalls in das 
Fett, und wenn Alles anfängt heiß zu werben, 
jo lege man die Taube mit der Bruft auf die 
Zwiebel, mit etwas Salz bejtreut, und laſſe fie 
ein flein wenig gelb werden, dann lege man 
fie jorgfältig herum, daß an die Fülle feine 
Gabel kommt und lafje fie auf dem Mücken 
ſtärker braten, fülle die Sauce mit Fleijchbrühe 
auf, und lajje Alles noch jo lang dämpfen, bis 
die Tauben weich find. Bei'm Anrichten nehme 
man den Bindfaden heraus und ſetze die Tau: 
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ben nebſt der Leber und dem Magen auf eine 
heiße Platte, ſiebe die Sauce durch ein feines 
Sieb, gieße ein wenig davon auf die Taube 
und gebe die übrige beſonders. 


Nr. 582. 
Gefüllte Enten. 


Die Fülle für eine Ente mache man aus 2 
mürben geſchälten Wecken, die man in Milch 
einweicht, Ya Pfund gehacktem Schweinfleiſch 
nebſt Leber, Herz und Magen von der Ente. 
Dann verfahre man gerade wie bei dem gefüll— 
ten Nierenbraten. Siehe Nr. 579. 


Nr. 583, 
Gans mit Trüffeln gefüllt. 


Richte eine Gans jo zu, als wenn man jie 
braten wollte. Mache die Galle von der Leber 
und die Haut vom Magen und hade beide mit 
1% Pfund Schweinfleifch, von welchen vorher 
die Haut und die Knochen abgemacht wurden, 
jehr fein; dann laſſe 6 ERlöffel voll Provencer: 
Del heiß werben, jchneide 12 Charlotten fein 
hinein und laſſe diefelben dämpfen. Dann thue 
bas gehackte Fleiſch nebſt Salz, Muskatnuß, 
Majoran und etwas feinen Nägelein dazu und 
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laſſe das ziemlich lang dämpfen. Nachher nimm 
es heraus und ſtoße es mit 3 mürben Wecken, 
die vorher geſchält und eingeweicht werden, in 
einem Mörſer ganz fein mit 2 ganzen Eiern; 
ſchneide ſodann 12 Trüffeln ſcheibig darunter 
nebſt der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
menge alles wohl zuſammen und fülle damit 
die Gans. Hierauf laſſe ſie mit 3 Schoppen 
Waſſer und einer dicken mit 4 Näglein geſpick— 
ten Zwiebel Ye Stunde kochen. Vor dem An— 
richten jeße die Gans auf ein Tortenblech, gieße 
etwas Fett, das fich ausgefocht, oben darauf 
und laſſe jie dann in dem Ofen volljtändig gar 
werden. Hebe das übrige Fett von der Brühe 
ab, jchneide eine dicke Zwiebel würfelig hinein 
und röjte diefe mit einem kleinen Kochlöffel 
voll Mehl jchön gelb, Fülle die übrige Brühe 
dazu, lafie es noch Ya Stunde fochen, fiebe 
dann die Sauce in ein jauberes Gejchirr, ſetze 
die Gans dazu, laſſe fie aber aufgedect am 
Warmen ftehen, bis angerichtet werben joll, 
Gieße das Fett von der Tortenpfanne aud) 
darüber, damit fie jchön aussieht. Iſt es Zeit 
zum Anrichten, jo ziehe den Faden heraus und 
richte fie auf eine heiße Platte an. Begieße 
jie no ein wenig mit Sauce, und gieb bie 
übrige bejonders zur Tafel. 
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Nr. 584. 


Ganz mit Kartoffeln gefüllt. 


Siede 12 bis 14 Kartoffeln in Salzwaſſer 
ſchnell ab und jchneide fie ganz klein würfelig, 
dann jchneide eben jo würfelig 6 Loth guten 
Speck, laſſe diefen in einer eijernen Pfanne 
halb braten, lege die gejchnittenen Kartoffeln 
dazu, nebſt Salz, etwas Pfeffer und Majoran 
und röjte e8 zufammen jo lange, bis der Sped 
anfängt gelb zu werden. Fülle die Gans nun 
damit»und verfahre, wie bei der vorhergehenden 
Gans Nr. 553 angegeben ijt. 


Nr. 585. 
Gans mit Gansleber gefüllt. 


Häutele 4 jchöne Gänſe-Lebern, mache be- 
hutſam die Galle ab, und fchabe diefelben recht 
fein. Dann röfte zwei geriebene mürbe Wecke 
in 2 Loth Butter jchön gelb, jchneide ſodann 
noch 2 mürbe Wecke ganz fein würfelig und 
weiche fie in Mil ein, Laſſe 6 Löffel voll 
Provencer- Del in einer Eafjerole heiß werden, 
ſchneide 12 Charlotten ganz fein hinein und 
röjte jie etwas. Dann bringe die eingeweichten 
und die geröfteten Wecke nebjt der gejchabten 
Leber dazu, laſſe das zufammen mit 4 Eiern 
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dämpfen, nebſt Salz, Musfatnuß, feinen Näg- 
lein, etwas Majoran und von einer Gitrone 
die Hälfte der Schale gerieben. Dann nimm 
es heraus und jtoße e8 in einem Mörfer fein. 
Mache ferner mit einem Meſſer 8 Trüffeln 
ganz fein, mit dem Wiegmefjer werden fie am 
beiten, ‚menge diejelben unter die Maſſe, und 
fülle damit die Gans. Kaffe fie dann fochen 
und braten, und verfahre, wie bei Nr. 553 ans 
gegeben iſt. 


Nr. 586. 
Gans mit Kaftanien gefüllt. 


Laſſe in kochendem Waſſer je nach der Größe 
der Gans 3 bis 4 Pfund Kaftanien einen Au- 
genblick kochen und gieb Acht, dag fie nicht von 
einander gehen; es iſt jchöner, wenn jie ganz 
bleiben. Laſſe 4 Loth Butter in einer Caſſe— 
role vergehen, jehneide eine Zwiebel ganz fein 
hinein und lafje fie etwas gelb werden. Lege 
dann die Kaftanien nebſt Salz, einem Loth fein 
gejtogenen Zucder und etwas Muskatnuß dazu 
und jchüttele diejelben einige Male herum, ohne 
daß fie zerdrücken, fülle jie dann in die Gans 
und verfahre nad) Nr. 553. 
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Gefüllter Kapaım mit Kaſtanien. 
Man verfahre wie bei Nr. 553; nur hat 
man 2 Pfund Kaftanien nöthig, und mit die 


jen verfahre wie bei der gefüllten Gans Nr. 
586. 


a Nr. 588. 
Gefüllter Kapaun mit Furce. 

Man richte einen Kapaun ſchön zu, als wenn 
man ihn braten wollte, und weiche 2 Milch: 
wecke, welche gejhält find, in Milch ein; jodann 
hacke man a Pfund Schweinefleifch fein, Lafje 
4 Eßlöffel voll Provencer-Del heiß werben, 
ſchneide 6 Charlotten fein hinein nebſt einer 
Hamd voll Peterfilie, lege das Fleiſch und die 
Werke hinein, thue Salz, 2 ganze Eier umd vom; 
einer halben Gitrone die abgeriebene Schale, 
Muskatnuß und etwas feine Nägelein dazu und 
loffe das wohl dämpfen; fülle dann den Ka— 
paun damit und verfahre, wie bet Neo. 553 an- 
gegeben tft. 

Nr. 589, 


Gefüllter Kapaun mit Gausleber. 


Zu einem Kapaun gebraucht man 1, 2 oder 
3 Gänjelebern, je nachdem fie groß find. Man 
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verfahre ganz jowie bat Nr. 588, nur hat man 
ſtatt Schweinefleiſch Gansleber. 


Nr. 590. 
Gefüllte Poularde mit Trüffeln. 


Verfahre, wie bei der gefüllten Gans mit 
Trüffeln Nr. 583, nur nimm von Allem die 
Hälfte. 

Nr. 591. 
Welſchhahn mit Fleiſch und Trüffeln gefüllt. 

Berfahre gerade wie bei der gefüllten Gans 
Kr. 583; allein ein Welfcher darf nicht Fochen, 
jondern in 12 bis 14 Loth Butter dämpfen 
und zwar nicht im Backofen, jondern auf dem 


Herd und muß in einer Gafjerole jaftig ge- 
braten fein. 


Nı 592. 
Gefüllter Welichhahn mit Kaftanien. 


Es wird dabei verfahren, wie bei der gefüll- 
ten: Gans mit Kaftamien Nr. 586. Brate ihn 
ſogleich ſchön jaftig, ebenfalls nicht im Ofen, 
ſondern auf dem Herd. 


2 Be 
Nr. 598. 
Kapaun am Spieß zu braten. 


Nachdem ein Kapaun flammirt und dreifirt ift, 
jo jtecfe ihn an den Spies, bejtreiche 4 Bogen 
Papier mit Pfund Butter, dann ftreue auf 
das Fett ein wenig Salz und binde das Pa— 
pier auf den Kapaun mit Bindfaden. 192 Stun- 
den vor dem Anrichten, ſchneide den Bindfaden 
weg und jehe nach, ob der Kapaun Farbe be— 
fommen. DBegieße ihn mit Fett, und gieb ihn 
heiß zur Tafel. 


Nr. 594. Welſcher Hahn Cebenjo.) 


Alle diefe Braten, gefüllt oder nicht, können 
& la Spieß gebraten werben. 


Sauce. 


Nr. 595. 
Banille-Sance. 


Man lafie Ye Schoppen Milch Eochen und 
jchneide für 12 Kreuzer Banille, wovon vorher 
das Marf mit dem Meſſer ausgebohrt iſt, mit 
dem Holze hinein und laſſe e8 wohl mit 4 
Loth Zucker fochen; dann rühre einen Eßlöffel 
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voll Mehl mit etwas Falter Milch recht zart 
an und lajje e8 mitkochen, jedoch auf feinem fo 
jtarfen Feuer, jonft brennt e8 gern an. Rühre 
6 Eidotter mit etwas Falter Milch an, gieße 
nach und nach von der gefochten Milch daran, 
und am Ende jchütte alles zufammen; allein 
dies darf nicht mehr kochen; rühre es nur 
herum, und wenn es etwas zu dick fein jollte, jo 
gieße noch ein wenig Milch daran, aber mache 
es nicht zu dünn. Dann lafje die Sauce durch ein 
Seihertuch laufen und gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 596. 
Rothwein- Sauce. 


Man lafle Ya Schoppen Waſſer nebjt zwei 
Loth ganzem Zimmt und 12 Loth gejtoßenem 
Candis-Zucker kochen, rühre das Ganze jo 
lange, bis der Zucker anfängt, jich zu ziehen; 
dann gieße 11a Schoppen guten rothen Wein 
nebſt der Schale von einer Gitrone dazu, laſſe 
denjelben heig werden, jedoch nicht Eochen. Iſt 
e8 Zeit zum Anrichten, jo fiebe die Sauce und 
gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 597. 


Roſinen⸗Sauce mit Wein, 
Man beleje 4 Loth Heine und : Loth große 
2 


— 40 — 


Roſinen recht ſauber, mache die Stiele weg und 
waſche dieſelben einige Mal in heißem Waſſer, 
damit der Sand abgeht. Dann lege ſie in ein 
Sieb, damit das Waſſer ſchön abrinnt; alsdann 
thue fie in ein Caſſerol nebſt 192 Schoppen 
weißem Wein, der Schale von 1 Citrone, 12 
Loth Zucker und 1 Stüd ganzen Zimmt; laffe 
dies alles wohl verfochen, jedoch fiebe bei’nu 
Anrichten die Sauce nicht, jondern nimm den 
Zimmt und die Eitronenjchale heraus und gieb 
fie warm zur Tafel. 


Nr. 598. 
Hagenbutten- Sauce. 


Waſche 1 Schoppen getrocknete Hagebutten 
recht rein in warmem Waſſer und ſtelle ſie 
Morgens früh bei, gieße 2 Schoppen Waſſer 
daran und laſſe ſie ſo lange kochen, bis das 
Waſſer eingekocht iſt. Dann treibe ſie mit 1 
Schoppen Wein durch einen Seiher; iſt dies 
geſchehen, ſo rühre 4 Eßlöffel voll Mehl mit 
etwas Waſſer an, gieße dasjelbe, ſowie die 
Schale von 1 Eitrone, Ya Pfund Zucker und ein 
Stüf ganzen Zimmt daran und lafje das 
Ganze noch Ye Stunde zuſammen fochen. Sit 
e8 Zeit zum Anrichten, jo laſſe die Sauce durch) 
ein feines Sieb laufen. Sollte diejelbe zu did 
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geworden jein, jo verbünne fie mit Mein oder 
Waſſer. 


Nr. 599. 


Milch⸗Sauce. 


Wird,ebenfo behandelt wie Vanille-Sauce, Nr. 
995, nur laſſe anftatt Vanille 2 Loth ganzen 
Zimmt mit fochen. 


Nr. 600. 
Chocolade-Sance. 

Laſſe 192 Scoppen Milch kochen und lege 
3 Täfelchen Chocolade in eine Schüffel,” gieße 
von der kochenden Milch darüber, Yaffe fie wies 
der zurüclaufen und fahre jo fort, bis die 
Chocolade ganz vergangen ift; dann nimm noch 
4 Loth Zuder dazu, rühre 3 Eivotter mit Ya 
Schoppen Falter Mil an und laffe fie hinein- 
laufen. 

Sobald dies Lebtere hinein Fommt, darf die 
Sauce nicht mehr Fochen, jondern muß nur heiß 
gehalten werden. 


Nr. 601. 
Bund = Sauce. 


Laffe 192 Schoppen Wein nebſt 12 Loth 
Zuder und Zimmt fochen, thue = Schale von 
2 * 
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1 Citrone dazu und laffe e8 wohl fochen; rühre 
2 Gaffeelöffel voll Mehl mit Arac an, jo daß 
ungefähr 4 Eplöffel voll Arac hinein kommen 
und drücke den Saft von 2 Citronen durch einen 
groben Seiher hinzu. Alsdann rühre in einer 
Schüſſel 4 Eigelb an und gieße nach und nach 
von der Punſch-Sauce hinzu, ziehe fie jedoch 
vom Feuer zurück und rühre die Sauce noch 
einige Minuten fort, damit die Eier nicht ge- 
rinnen; laſſe alsdann diejelbe durch einen Seiher 
laufen und gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 602. . 
Himbeeren - Sauce. 


Waſche 2 Schoppen Himbeeren aus und laffe 
fie in Ye Schoppen Waſſer nebjt 12 Loth Zucker 
und 1 Stück Zimmt recht gut kochen. Sind 
fie recht weich, jo drücke diejelben durch ein fei= 
nes Sieb mit 1 Schoppen Wein, gieße ihn 
aber nur nach und nad) daran, damit der Saft 
gut heraus kommt. Schütte alsdann die Sauce 
in ein Caſſerol und verjuche diejelbe, ob fie ſüß 
genug iſt; rühre 1 Kochlöffel voll Mehl recht 
zart mit etwas Waſſer an, lafje es mitkochen, 
jedoch nur einen Augenblid. Die Sauce darf 
weder zu dick noch zu dünn fein und muß bei 
dieſem Falle entweder noch Fochen oder mit 
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Mein verdünnt werden und muß warm auf bie 
Tafel kommen. 


Mr. 603, 
Wein: Sauce mit Eier. 


Man jtelle 1 Schoppen Wein nebit 1 Stück 
Zimmt, 1 Citronenſchale und 8 Loth Zucker 
auf das Feuer und lafje es wohl fochen; rühre 
einen guten Kochlöffel voll Mehl mit Schop— 
pen Waſſer an und laſſe dies mit kochen; ferner 
rühre 3 Eigelb mit einer oberen Caffeejchale 
voll guten Rahm an und lafje es auch hinein- 
laufen, jedoch erjt kurz vor dem Anrichten. 
Das Ganze muß alsdann immerwährend gerührt 
jein, bis e8 heiß geworden ijt, alsdann durch 
einen Seiher laufen und heiß zur Tafel gege- 
ben werden. 


Nr. 604. 
Heidelbeeren - Sauce. 


Laſſe 2 Schoppen Heidelbeeren mit Ya Schop- 
pen Wafjer fochen; wenn jie weich jind und 
das Waſſer eingekocht ift, jo drüde ſie mit 1 
Shoppen Wein durd), jeße fie wieder auf das 
Teuer und thue 1 Stück ganzen Zimmt, jowie die 
Schale von 1 Eitrone dazu. Rühre 1 guten 
Kochlöffel voll Mehl mit Ye Schoppen Wein an, 
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und gieße diejes nebſt 12 Loth Zucker hinein. 
Hat es gut gekocht, jo verjuche, ob es ſüß ge: 
nug, und nicht zu dick oder zu dünn tft; als- 
dann treibe die Sauce durd ein Haarjieb und 
gieb jie warm zur Tafel. 
Nr. 605. 
Zwetichgen: Sauce. 

Laſſe 60 jchöne ausgefernte Zwetjchgen in Ya 

Schoppen Waſſer jo lange auf dem Feuer, bis 


das Waſſer eingefocht iſt und verfahre, wie bei 
Nr. 604 angegeben ift. | 


Nr. 606. 


Kirihen-Sance von Weichſellirſchen. 


Nimm 2 Pfund Meichjellirjchen mit den 
Kernen und jtoße fie in einem Mörjer; dann 
laſſe diejelben in Ye Schoppen Waſſer kochen 
und verfahre, wie in Nr. 604 gejagt tft. 


Nr. 607. 


Fohammistranben - Sauce. 


Nimm 2 Schoppen abgepflücte Johannis— 
beeren und jtoße fie in einem Mörjer; dann 
jeße fie mit Ya Schoppen Waller zum euer 
und verfahre, wie bei Nr. 604; allein nimm 
mehr Zucker dazu. 
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Nr. 608. 
Anis - Sauee. 

Stoße etwas Anis (etwa für 2 fr. recht fein, 
foche dies in 4 Schoppen Waſſer nebjt 12 Loth 
Zuder und verfahre gerade wie bei der Wein- 
Sauce mit Gier, fiche Nr. 603, angegeben tft. 


Ar. 609. 
Citronen - Sauce. 

Laſſe 192 Schoppen Wein mit 16 Roth Zucer 
fochen; dann rühre 1 Eleinen Kochlöffel voll 
Mehl mit Schoppen Waſſer an und jchütte 
dies hinzu. Sodann ſtoße das Mark von 3 Ci— 
tronen mit 4 Eidottern in einem Mörjer ganz 
fein, und reibe die Schalen von den 3 Eitronen 
dazu; wenn das Erjtere gefocht hat, jo laſſe das 
Letztere langſam bineinlaufen,  gieb jedoch wohl 
Act, dar es nicht zujammenläuft. Treibe die 
Sauce durch einen Seiher und gieb fie heiß zur 
Tafel. 

Nr. 610. 


Orangen Sauce. 


dimm 4 Orangen und verfahre gerade jo wie 
bei der obengenannten Eitronen-Sauce Nr. 609. 


Nr. 611. 
Wibb - Sauce. 
Schlage 8 ganze Eier mit 2 gehauften Eß— 
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Löffeln voll gejtoßenem Zucker mit einem Schnee- 
befen in eine mefjingene Pfanne und gieße nach 
und nah 1 Schoppen weißen Wein dazu; 
Ichlage immer fort, bis e8 ganz dick wird, und 
in dem Moment, wo e8 dick geworben ijt, gieb 
die Sauce zur Tafel, denn wenn diejelbe jteht, 
wird fie wieder dünn. 


Nr. 612. 


Mirnbellen - Sauce. 


Stoße 60 Mirabellen ſammt den Kernen, 
gieße 2 Schoppen Wein daran nebjt dem Saft 
und der Schale einer Citrone und 10 Xoth 
Zuder; laſſe diefes wohl fochen. Bor dem 
Anrichten rühre 2 Kleine Eplöffel voll Mehl 
mit etwas Waſſer an, lafje dies binzulaufen, 
und noch ein wenig fochen. Alsdann treibe 
die Sauce durch einen feinen Seiher und gieb 
fie zur Tafel. 


Alle Arten Salat. 


Mr. 613. 


Yattid) - Salat. 


Man putze und wafche den Lattich recht rein, 
läßt ihn Ye Stunde vor dem Anrichten durch 
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einen Seiher ablaufen; dann wird er in eine 
Serviette gelegt und gut ausgejchüttelt, damit 
er ganz troden wird; dann legt man ihn in 
eine Schüfjel, thut Salz und etwas Eſſig daran, 
und mengt ihn mit zwei Gabeln; nun läßt 
man den Ejjig wieder ablaufen, thut etwas fein 
gejchnittenen Schnittlauch und Pimpinelle nebit 
etwas Pfeffer und das nöthige Del dazu; wenn 
der Salat angemacht ijt, jo darf Fein Ejjig mehr 
in der Schüfjel fein. Zu diefem Salat giebt 
man gewöhnlich harte Eier. 


Nr. 614. 
Brunnenfrejjen - Salat. 


Man rupfe vom Kreſſen die Kleinen Sträuß- 
hen ab, macht. die großen Stengel weg, wajcht 
diejelben einigemal in friichem Wafjer, drückt 
fie mit den Händen jo feſt wie möglich) aus, 
thut etwas Salz und Ejjig daran, mengt fie, 
und läßt den Ejjig wieder ablaufen. Dann 
thut man etwas Pfeffer und ziemlich Del dazu, 
und mengt das Ganze gut Durcheinander. 


Nr. 615. 


Rapunzel- Salat. 


Man putze forgfältig den Salat, denn zwi— 
ihen den Blättern und Wurzeln befindet ſich 
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jehr viel Sand; waſche ihm einigemal in fri- 
ſchem Waſſer und verfahre weiter damit, wie 
beit dem Brunnenfrefien Nr. 614 gejagt ift. 


Nr. 616. 
Cichorien⸗Salat. 


Suche zarte Cichorien, welche ſchön gelb ſind, 
heraus, und verfahre wie bei dem Rapunzel— 
Salat Nr. 615. 


Nr. 617. 
Rettig- Salat. 


Man walcht und jchabt die Nettige recht rein, 
Ichneidet fie dann in dünne runde Scheiben, 
ſalzt diefelben und läßt fie eine halbe Stunde 
stehen; alsdann jchüttelt man fie gut durch- 
einander, läßt das Waſſer ablaufen, thut etwas 
Pfeffer, einige ganz fein gejchnittene Charlotten 
und das nöthige Del dazu und mengt es gut 
durcheinander. | 

Zum Frühſtück werden fie jtatt rund, läng- 
lich gejchnitten, gefalzt und mit Butter gegeben. 


Nr. 618. 
Sellerie - Salat. 


Man puße einige große Sellerielöpfe oder 
Wurzeln, mache die ſchönen grünen Blätter da- 
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von weg und lege fie in's Waſſer. Dann läßt 
man Waſſer fochend werden und legt die Sel— 
lerieföpfe Ya Stunde hinein; dann legt man fie 
in Faltes Waſſer. Nun läßt man biefelben 
auf einer Sevviette trocknen, jchneidet fie dann 
Ihön würflich, giebt die Blättchen dazu nebft 
Salz und Eſſig, jehüttelt fie einigemal herum, 
läßt den Eſſig wieder ablaufen, thut etwas Del 
und Pfeffer daran, und mengt ihn vorfichtig. 


Nr. 619. 
Feld-Salat mit Rothrüben. 


Man puße und waſche den Feldſalat jehr 
rein, nimmt dann etwas eingemachte Rotherüben 
dazu, und macht den Salat gut an, wie jchon 
gejagt worden ift. Man kann auch einige Kar: 
toffeln dazu thun, wenn man will. 


Nr. 620. 
Feld⸗Salat mit Sellerie. 


Man pußt und wajcht den Salat jehr rein, 
waſcht und pußt einen Gellerie- Kopf und 
jchneidet ihn ganz dünn zu dem Feldſalat, und 
verfahrt weiter damit, wie jchon angegeben ift. 
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Nr. 621. 
Bohnen - Salat. 


Man nehme fleine Bohnen, die halb ausge- 
wachen jind, wajche und" puße fie, laſſe jie 
durch einen Seiher ablaufen und thue fie dann 
in fochendes Wafjer; wenn jie weich find, jo 
gieße das Wafjer ab und lafje jie Falt werben; 
verfahre weiter damit, wie jchon angegeben ift. 


Nr. 622. 
Hänpter -Salat. 


Man pube und waſche den Salat jehr rein, 
legt ihn in eine Serviette und jchüttelt denjel- 
ben gut aus, damit Fein Waſſer mehr darin 
bleibt. Dann giebt man eine Hand voll fein 
gejchnittenen Schnittlauch, Kleine Charlotten, 
Pimpinelle und Boraſch dazu und macht ihn 
an, wie jchon gejagt worden ijt. 

Man kann diefen Salat auch mitRahm an- 
machen; anjtatt dem Del nimmt man ben nö: 
thigen jaueren Rahm dazu. 


Nr. 623. 
Endivien-Salat. 


Man putze nur das Gelbe von dieſem Salat, 
denn das Grüne ſchmeckt bitter, thut etwas 
Salz und Eſſig daran, und ſchüttelt ihn gut 
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burcheinander; dann läßt man den Eſſig wieder 
ablaufen, reibt eine Brodfruft ungefähr ein Finger 
lang und zwei Finger breit mit Knoblauch da- 
zu, und läßt ihn 192 Stunde ftehen; dann 
thut man etwas. Pfeffer und das nöthige Del 
darauf und mengt ihn gut. 


Nr. 624. 
Gurten- Salat mit Rah. 


Schneide grüne Gurken, die nicht viel Kerne 
haben, jo dünn wie nur möglich) mit einem 
Mefjer in Scheiben. Für 4 Gurfen nimmt 
man 4 fein gejchnittene Charlotten, eine Hand 
voll fein gejchnittenen Schnittlauh, 4 Eßlöffel 
vol guten Ejjig, etwas Pfeffer und Salz und 
Ya Schoppen guten jauern Rahm und mengt 
die Maſſe gut durcheinander. 

Man fann auch den Gurfenjalat ohne Rahm 
geben, wenn man jtatt dem Rahm das nöthige 
Del dazu nimmt. 


Nr. 625. 
Kartoffel⸗Salat. 

Hat man vom Mittageſſen gekochte Kartoffeln 
übrig, ſo ſchält man ſie gleich nach Tiſch, ſchneidet 
ſie in Scheiben, gießt etwas Fleiſchbrühe oder 
Waſſer darauf, ſchneidet eine große Zwiebel fein 
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hinein, das nöthige Del, Eſſig, Pfeffer und Sal; 
dazu, mengt ihn gut, und läßt denjelben big 
am Abend ftehen; will man ihn dann gebrau- 
hen, jo jchüttet man ein wenig Waſſer und 
Eſſig daran und mengt ihn gut durdjeinander. 

Auf diefe Art ift er bejjer, als wenn man 
ihn friſch anmacht. 

Ar. 626. 
Kartoffel-Salat mit Häring. 

Für 3 Perſonen nimmt man einen Häring, 
pußt, waſcht und jchneidet ihm in kleine wür- 
felige Stüdchen, zerbrüdt die Milchen mit 
Ejjig und Del, und verfährt weiter damit wie 
bei dem gewöhnlichen Kartoffel-Salat. 


Nr. 627. 
Kartoffel-Salat mit Aepfel. 


Man nimmt diejelbe Proportion wie bei dem 
Häring-Salat, nur ftatt dem Häring nimmt 
man einen Apfel. 


Nr. 628. 
Italieuiſcher Kartoffel-Salat. 


Nimm für 6 Berjonen eine ziemlich große 
Schüſſel voll gewöhnlich angemachten Kartoffel 
Salat, veinige 2 Häringe und 6 Sardellen 
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recht. gut, jchmeide jie ganz fein, thue fie unter 
den Salat und jtreiche diefen oben ganz eben. 
Siede dann 3 Eier hart ab, lege fie in Wafjer, 
damit fie jchnell erfalten, jchneide dann das 
Meike, jowie das Gelbe, ganz fein, laſſe aber 
ein jedes für ſich allein. Ebenſo jchneide ein- 
gemachte Gurken und Rotherüben recht fein und 
formire mit diefen 4 Sorten auf den Salat 
einen Stern. 


Nr. 629. 


Frauzöſiſcher Kartoffel - Salat. 


Nimm zur Hälfte Kartoffeln, zur Hälfte ein- 
gemachte Notherüben, und mache den Salat auf 
gewöhnliche Weiſe an; nimm aber jtatt des ge- 
wöhnlichen Dels PBrovencer:Del. 

Nr. 630. 
Fiſch-Salat. 

Man kann Fiſche, die man oft nach dem 
Eſſen übrig behält, noch folgendermaßen zu 
Salat benützen. Zu 2 Pfund Fiſchen nimm 6 
harte Eier und Ya Pfund Sardellen; jchneide 
dies alles recht fein zuſammen nebſt Pfeffer, 
Salz, Ejfig, Provencer-Del und 1 Hand voll 


Kapern. Hat man feine Kapern, jo kann man 
auch fein gefchnittene Surfen nebſt etwas Senf 
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nehmen. Alles dies wird wohl vermengt. (Sehr 
empfehlenswerth für Leute mit ſ. g. Katzenjammer. 


Nr. 631. 
Linſen-Salat. 


Koche die Linſen in Salzwaſſer, laſſe ſie 
durch einen Seiher laufen, dann kalt werden; 
ſchneide einige Charlotten hinein, und mache 
den Salat wie gewöhnlich an. 


Nr. 632. 
Eier-Salat. 


Koche 8 Eier hart ab und laſſe ſie kalt wer— 
den. Dann ſchneide das Weiße und Gelbe ſo 
fein wie möglich; ſchneide dann eine große 
Hand voll Boraſch, eine Hand voll Kopfjalat 
und ein wenig Sauerampfer ebenfalls jehr fein; 
rühre das Eigelb mit 4 Löffeln voll Provencer- 
Del, oder gutem Salat-Del, 4 Löffeln voll 
Senf, dann nah und nad Eſſig, Pfeffer und 
Salz an und mache die ganze Mafje gut durch— 
einander. 


Nr. 633. 
Ochfenganm - Salat. 


Koche 2 bis 3 Pfund Ochjengaum wie Od): 
jenfleiih ab mit Grünem und Gewürz (die 
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Brühe kann man zu Suppe verwenden). Wenn 
er weich gekocht ift, jo nimm ihn heraus und 
Ichneide ihn in fingerlange und fingerbreite 
Stüde recht dünn; dann thue 12 fein gejchnit- 
tene Charlotten, eine Hand voll Schnittlauch, 
ein wenig Peterjilie nebjt Pfeffer und Salz mit 
dem nöthigen Eſſig und Del daran, und menge 
die Maffe gut durcheinander. Diejen ‚Salat 
fann man einige Tage aufbewahren. 


Nr. 634. 
Schweinefüße - Salat. 


Kohe 8 Schweinefüße in Salzwaſſer jo 
lange, bis die Knochen abfallen; dann nimm 
fie heraus, prefje fie zwiſchen 2 hölzernen Plat— 
ten und verfahre wie bei Dchjengaumjalat Nr. 
633 angegeben ift, nur nimm noch 1 Hand voll 
Kapern dazu. 


Nr. 635. 
Kalbsfüße - Salat. 


Koche 8 Kalbsfühe in Salzwafler, ſchäume 
fie wohl ab, laſſe die Brühe durch eine Ser- 
viette laufen (dieſe kann man zu Gelee ge- 
brauchen) und verfahre dann ebenjo, wie bei 


Scweinefüße-Salat Nr. 634. 5: 


— U 
Nr. 636. 
Kalbjleiih mit Schinken - Salat. 


Hat man 1 oder 2 Pfund Kalbsbraten übrig, 
jo ſchneide diefen fein, nimm dazu Ys Pfund 
fein gejchnittenen abgefochten Schinken und ver- 
fahre dann wie bei Ochjengaumfalat Nr. 633. 


Nr. 637. 
Ochſenſleiſch⸗Salat. 


Hat man Ochſenfleiſch, welches ſchon einige 
Tage alt iſt, ſo ſchneide man es in kleine 
Stückchen und bereite den Salat wie Ochjen- 
gaum-Salat Nr. 633. 


Nr. 638. 


Briden- Salat. 


Buße und waſche 4 jchöne Briden und 
ichneide fie in halbfingerlange Stückchen. Giede 
dann 4 Eier hart ab, verrühre das Gelbe mit 
Provencer-Del, gieb dazu den nöthigen Efiig, 
Pfeffer und Salz nebit 4 Eplöffeln voll Senf 
und eine Hand voll Kapern; menge die Maffe 
durcheinander, ſchütte fie im eine Salatſchüſſel 
und verziere fie mit eingemachten Dliven. 
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Nr. 639. 
Salat von Sardellen nud Salmen. 


Siede 2 Pfund Salmen in halb Salzwafier, 
halb Eſſig, einer Hand voll Salz und etwas 
Salpeter ab, damit der Salm jchön roth wird, 
und lafje ihn dann falt werden. Dann pube 
und wajhe 24 Sardellen, nimm die Gräthen 
heraus und mache eine jede von einander. Als- 
dann puße 4 Salathäuptchen, jchneide die Her- 
zen heraus, zertheile fie in 4 Theile, lege den 
Salmen auf eine Platte und verziere ihn mit 
dem Salat und den Sardellen. Sodann fiede 
4 Gier hart ab, verrühre das Gelbe mit Pro— 
vencer-Oel, gieb den nöthigen Eſſig, Pfeffer, 
Salz und 1 Hand voll Kapern dazu, menge e8 
gut und jchütte diefe Sauce über den Salmen 
und die Sardellen. 


Nr. 640, 


Sorellen- Salat mit Gaus- oder Welſcheu⸗ 
Yeber - Sauce. 


Koche oder Dämpfe eine Gans- oder Wel— 
jhen=Xeber, dann jchabe fie ganz fein, rühre fie 
mit Provencer- Del, etwas Eſſig, Salz und 
Pfeffer an, treibe diefe Sauce durch einen Sei— 
her, damit feine Haut darin bleibe. Dann fiebe 
2 Forellen ab, mache die — heraus, lege 
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die Forellen auf eine Platte und gieße bie 
Sauce darüber. 


Nr. 641. 


Orangen : Salat. 
(Bei einem Ball oder Thee} Dansante.) 


Mache die Schale nebjt der weißen Haut von 
4 Orangen ab, die Fleine Stückchen vorfichtig 
auseinander, jedoch jo, daß ein jedes Stückchen 
für fich allein bleibt; Tege fie dann in cin Eom- 
potier, jtreue 1 Pfund fein gejtoßenen Zucker 
darauf und menge dies gut durcheinander. 


Eompote. 


Nr. 642. 
Compote befonderer Art. 


Nimm zur Hälfte jauere, zur Hälfte ſüße 
Kirichen, jteine fie aus, gieb auf 2 Pfund Kir- 
jhen Ya Pfund Zuder in ein Eafjerol (Kirjchen 
und Saft) und lafje fie langjam kochen. Sind 
die Kirſchen weich, jo nimm fie mit dem 
Schaumlöffel heraus, laſſe die Sauce mit ein 
wenig Zimmt und Eitronenjchale wohl einfochen 
und gieße fie über die Kirſchen. 
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Nr. 643. 
Compote von dürren Zwetſchgen. 

Die dürren Zwetjchgen werden mehrere Mal 
in warmem Waffer gewalchen, dann in dem 
nöthigen Waller, Ye Schoppen Wein nebft 
Zuder, Zimmt und Gitronenjchale 2 Stunden 
lang gekocht. 

Nr. 644. 


Compote von dürren Kirchen, 
Merden ebenjo behandelt, nur müffen fie ei- 
nige Stunden in lauem Wafjer weichen. 
Nr. 645. 


Compote von Mirabellen. 
Werden wie die Zwetichgen behandelt. 
Nr. 646. 


Compote von Brünellen. 
Merden ebenſo wie die Zwetſchgen behandelt, 
fommt aber etwas mehr Zucer daran, weil fie 
ſich ſauer kochen. 


Nr. 647. 
Compote von Pflaumen. 


Die Pflaumen werden in viel kochendem 
Waſſer abblanchirt, dann auf ein Tuch gelegt, 
damit das Waſſer abziehe, und ſpäter mit ge— 
hörig Zucker gekocht. 
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Nr. 646. 
Compote von Kleinen getrockneten Birnen. 
Werden über Nacht in laues Wafler einge- 
weicht, mehrere Male gewafchen und dann wie 
die Zwetſchgen behanbelt. 
Nr. 649. 
Compote von getrodueten Aepfelichnigen. 


Werden ebenfalls einigemal in lauem Wafler 
gewaſchen und dann behandelt wie die Zwetſchgen. 


Nr. 650. 
Compote von Birnenſchnitzen. 


Die Behandlung iſt wie bei den Wepfel- 
ſchnitzen; nur bedürfen fie weniger Zuder. 


Nr. 651. 


Kirſchen⸗Compote. 


Mache von 2 Pfund Kirſchen die Stiele ab; 
laſſe 4 Schoppen Waſſer kochend werden, lege 
dieſelben hinein und laſſe ſie langſam kochen. 
Sind ſie weich, ſo nimm ſie heraus, jedoch ſo, 
daß ſie ganz und unverletzt bleiben, laſſe das 
Waſſer einkochen, bis auf 1 Schoppen, lege 
1 Stück Zimmt und 4 Loth Zucker hinein, laſſe 
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dieſe Brühe einkochen, bis fie fich ziehen will 
und begieße dann die Kirjchen damit. 


Nr. 652. 
Borsdorfer Nepjel-E ompot. 


Schneide 20 Borsdorfer Aepfel in der Mitte 
entzwei, jchäle fie ab, nimm die Kerne heraus 
und lege fie in Wafjer, Dann jchäle noch 4 
große, jauere Aepfel, ſchneide fie in Stückchen 
und lajje jie mit den Borsdorfer Aepfelſchalen 
in 8 Schoppen Waffer ganz weich fochen. Dann 
lajie den Saft durch eine Serviette laufen, 
nimm die Stücchen heraus in ein Gieb und 
verrühre fie. Alsdann gieße den gefiebten Saft 
darüber und drüde das Ganze noch einmal 
durdy ein grobes Tuch. — Gieb 1 Schoppen 
Wein, die Schale von 1 Citrone und Ya Pfund 
Zucker mit diefem durchgefiebten Saft in ein Caſ— 
jerol, thue die Nepfelftücte aus dem Wafjer dazu 
und laſſe fie weich Eochen; dann nimm fie mit 
einem Xöffel heraus und lege jie auf eine Compote- 
Scüfjel, Lafje den Saft durd ein Tuch in 
ein Gafjerol laufen, nebſt Ya Pfund Zucker, 
und nachdem er abgejchäumt tjt, ganz Furz ein- 
fochen. Drüde alsdann den Saft von 1 Ei- 
trone dazu, nimm ihn vom euer weg, gieke 
ihn auf eine flache Platte und laſſe ihn Falt 
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werden. Iſt es Zeit zum Anrichten und der 
Saft Falt geworden, jo jchneide ihn in Riemen 
und belege die Aepfel damit. 


Nr. 653. 
Erdbeeren Compote. 


Leſe 6 Schoppen Erobeeren jauber aus und 
wajche fie in Wafler ab. Gieb in ein Eafferol, 
a Pfund Zucker, 1 Schoppen Wafjer und laffe 
den Zucker wohl verfochen. Lege die Erpbeeren 
hinein, laſſe fie nur einige Wallen Kochen 
gieße fie dann in einen Seiher, laſſe den Saft 
ablaufen, gieb die Erdbeeren in eine Schüffel, 
foche den Saft kurz ein, gieße ihn über die 
Erdbeeren und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 654. 
Fohannisbeeren- Compote. 


Nimm 4 Schoppen Johannisbeeren und ver: 
fahre damit, wie mit den Erdbeeren. 


Nr. 655. 


Pfirſich-Compote. 
Schneide 30 Pfirſiche in der Mitte von ein— 
ander, ſchäle ſie ab, und lege ſie in friſches 
Waſſer. Dann nimm die Steine heraus, blanchire 
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fie in Waſſer, wie Mandeln und ziehe die Haut 
ab; gieße in ein Gafjerol 4 Schoppen Wafler 
und blanchire die geichälten Pfirfiche mit einer 
Malle ab, damit die Säure davon kommt. 
Dann nimm fie heraus, gieße in ein Caſſerol 
1 Schoppen Waller, lege %ı Pfund Zucker 
hinein, auch ein Stüdchen Zimmt und bie 
Scale von 1 Citrone; lafje den Zuder ver: 
fochen, gieb die abblandhirten Pfirfiche dazu 
und lafje jie darin weich fochen. Alsdann nimm 
ein Stüdchen nach dem andern heraus auf 
eine Schüfjel, treibe ven Saft durch ein reines 
Tuch in ein anderes Caſſerol, gieb die Pfirſich— 
fteine dazu, lafje den Saft jo kurz einfochen, 
wie einen dicken Syrup, gieße eine obere Caffee— 
Ihale voll Malaga dazu, diejes über die Pfir- 
fihe, lege die Steine oben darauf und gieb fie 
kalt zur Tafel. 


Nr. 656. 
Birnen Compote. 


Schäle 40 kleine Birnen ab, lafje die Hälfte 
von den GStielen daran und lege fie dann 
in eine Schüfjel, jie dürfen aber nicht aus— 
gewaſchen werden. Gieb eine jtarfe Hand 
voll Mehl daran, mijche die Birnen unterein- 
ander, damit das Mehl daran hängen bleibt, 
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laſſe in einer Backpfanne 122 Pfund Schmalz 
heiß werden und bade die Birnen langjam, 
damit fie jchön gelb und weich werden. Wird 
e8 Zeit zum Anrichten, jo bejtäube fie jtarf mit 
Zuder und Zimmt, richte fie auf eine Schüffel 
und gieb jie zur Tafel, 


Nr. 657. 
Birnen-Compote auf eine andere Art. 


Bade 40 Heine Birnen in Schmalz, wie die 
vorhergehenden. Gieße in ein Caſſerol 4 Schop⸗ 
pen Wein, dazu Ya Pfund Zuder, ein Stückchen 
Zimmt und 4 Loth fein würfelig gejchnittenes 
Citronat; Laffe den Syrup etwas einfochen und 
nimm den Schaum davon ab. Sit es Zeit zum 
Anrichten, jo nimm das Stüdchen Zimmt aus 
dem Syrup heraus, gieße diejen über die Bir- 
nen und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 658. 
Ananas - Eoitpote. 


Schneide 2 oder 3 Ananas in Scheiben und 
das Aeußere vecyt jauber weg. Dann gieße in 
ein Caſſerol 142 Schoppen Wein, gieb dazu 
"a Pfund Zucker und ein Stüdchen Zimmt, 
lafje ven Zuder 1 Walle auftochen, wajche die 
Ananas in friichem Wafler ſauber aus und 
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laſſe jie langjam kochen. Sind jie weich, jo 
nimm fie heraus auf eine Schüffel, koche den 
Syrup kurz und begieße das Compote damit. 


Nr. 659. 
Stachelbeeren- Compote. 


Zupfe von 6 Schoppen guten reifen Stachel: 
beeren die Stiele ab, blanchire fie nur eine 
Walle in Wafjer, ſchütte dieſes weg und gieße 
die Stachelbeeren nochmals mit Falten Wafler 
ab, damit fie Falt werden. Dann gieb in ein 
Caſſerol 2 Schoppen Wein, etwas Zuder, ein 
Stückchen Zimmt, die auf Zucker abgeriebene 
Scale von 1 Gitrone und laffe dies auf dem 
Teuer zur Hälfte einfochen; dann gieb die blan- 
hirten Stachelbeeren hinzu, laſſe fie noch eine 
Malle kochen, nimm fie dann mit einem Schaum: 
Löffel heraus auf eine Schüffel, Eoche ven Syrup 
jo kurz, wie bei den andern Compote = Arte, 
gieße ihn über die Stachelbeerren und gieb fie 
zur Tafel. 

Nr. 660. 


Mirabellen - Compote, 

Schneide Mirabellen von einander, jchäle fie 
ab, nimm die Steine heraus, lege eritere in 
friiches Waller, blanchire fie einigemale und ver- 
fahre, wie bei ven Amarellen Wr. 667 angegeben ift. 
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Nr. 661. 
Quitten⸗Compote. 


Schneide 14 Quitten, eine jede in 4 Theile, 
Ichäle fie ab, jchneide jeden Theil jehr klein, 
damit fie im Kochen recht weich werben, wajche 
fie jauber aus, lege fie in ein reines Caſſerol, 
nebit 3 Schoppen Wein, 3 Schoppen Waj- 
jer, a Pfund AZuder, ein Stüdchen Zimmt 
und die Schale von 1 Citrone und feße bie 
Mafje auf Kohlenfeuer, damit fie langjam ein 
foche. Wenn die Duitten ganz kurz eingekocht 
und noch nicht weich find, jo gieße noch 2 
Scoppen Wafler, oder noch bejjer, 2 Schoppen 
Nein daran. 


Nr. 662. 
Hngebutten - Compote. 


Waſche 3 Schoppen ausgefernte Hagenbutten 
jauber aus, lege fie in ein Gafjerol oder in 
einen Ziegel, gieße 2 Schoppen Wein und 2 
Scoppen Waſſer bei, gieb Ya Pfund Zucker, 
ein Stückchen Zimmt und die Schale von einer 
Gitrone dazu, (Zimmt und Gitronenjchale wer: 
ben herausgenommen, che das Compote ange: 
richtet wird), jeße das Cafjerol mit dem Com— 
pote auf Gluth, laſſe die Hagebutten weich 


— 419 — 


werden, richte fie dann auf eine Schüfjel, Foche 
den Saft ganz kurz, gieße ihn über das Com— 
pote und gieb e8 zur Tafel. 

Anmerkung Marmelade von Hagebutten 
wird ebenjo bereitet, wie Duitten-Compote, nur 
bag man 4 ftatt 3 Schoppen dazu nehmen muß. 


Nr. 663. 5 
Borsdorfer Aepfel-Compote anderer Art. 


Schäle 18 Borsdorfer Aepfel und höhle fie 
mit einem Rübenbohrer jo aus, daß das Neußere 
ſo dick iſt, wieein Federfiel. Mache eine Wein-Eröme, 
wie fie bei Nr. 67 7 bejchrieben tft, fülle die Aepfel 
damit ganz voll, mache die obere Deffnung mit 
einem Stückhen Brod zu, lege die Aepfel auf 
eine Tortenpfanne, jireue ein wenig Mehl da— 
rauf und bade fie in 2 Pfund Schmalz fchön 
gelb. Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo lege fie 
auf eine Schüfjel, ftäube Zuder und Zimmt 
darauf und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 664. 


Melonen - Compote. 


Scäle eine große oder 2 Kleine Melonen ab, 
jchneide fie in Fleine Stücke und wafche fie 
ſauber aus. Dann gieße in ein Eafferol ein 
Schoppen Wein, gieb Yı Pfund Zuder und 
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ein kleines Stückchen Zimmt dazu und laſſe es 
gut kochen; alsdann lege die Melonenſtücke 
hinein, laſſe ſie einige Wallen kochen, lege ſie 
auf eine Schüſſel, koche den Syrup ganz kurz 
und gieße ihn über die Melonen. Am beſten 
ſind ſie kalt. 


Nr. 666. 
Zwetſchgeu⸗ Compote. 


Schäle 150 Zwetichgen ab, nimm die Steine 
heraus und lege viejelben in friſches Waſ— 
jr. Gieb dann in ein Eafjerol oder in einen 
Tiegel "ea Pfund Zuder, 1 Schoppen Wein 
oder Waſſer, die Schale von einer Citrone und 
ein Stücdchen Zimmt und Lafje den Zucker ver- 
fochen. Hernach lege die Zwetjchgen hinein und 
lafje fie einige Wallen aufkochen. Wenn fie 
weich find, jo nimm fie mit einem Löffel heraus 
auf eine Schüffel, Foche den Syrup ganz kurz 
ein, gieße ihn über die Zwetſchgen und gieb fte 
zur Tafel. 


Nr. 666. 
Himbeeren - Compote. 


Leſe 6 Schoppen Himbeeren fauber aus, wafche 
fie in Waffer, gieße fie in einem Seiher und 
lafje das Waſſer ablaufen. Dann gieb in ein 
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Gajjerol 4 Pfund Zucker, 1 Schoppen Waſſer, 
lafje dies wohl kochen, thue alsdann die Him— 
beeren dazu und verfahre, wie bei Erdbeeren: 
Compote angegeben tft. 


Nr. 667. 
Amarellen - Compote. 


Schneide Amarellen in eben der Anzahl, wie 
bei den Weichſeln angegeben ift, in der Mitte 
von einander, nimm die Steine heraus, jchäle 
die Kirichen ab, lege fie in frisches Waller und 
blanchire fie mit einer Walle. Dann gieb in 
ein Gafjerol 2 Schoppen Wein, "fs Pfund Zuder, 
ein kleines Stüdchen Zimmt und die Schale 
von einer Citrone; lafje den Zuder verfochen, 
lege die Amarellen hinein, lafje fie einige Wal- 
len aufkochen und nimm fie wieder heraus auf 
eine Schüffel. Den Saft treibe durch ein reines 
Tuh in ein jauberes Caſſerol, jege ihn auf 
Gluth, ſchäume ihn jauber ab, laſſe ihn ganz 
furz einfochen, gleich dem Syrup von Nepfeln, 
und gieße ihn über die Amarellen. 

Nr. 668. 


Reine - Elande -Compste. 


Schneide nach Maßgabe des Gebrauchs Reine- 
Elaude in der Mitte von einander und verfahre 
ganz wie mit den Antarellen. 
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Nr. 669. 
Aprifofen - Compote. 


Schneide 16 Aprifofen in der Mitte von 
einander, jchäle fie ab, lege fie in Faltes Waſſer 
und verfahre mit ihnen und den ‚Steinen, wie 
bei den Pfirfichen angegeben ift. 


Nr. 670, 


Ballendaer Birnen-Compote. 


Schäle 20 Stück Birnen, jchneide die Stiele 
zur Hälfte weg, ſetze eine neben die andere 
in ein Gafjerol, gieße jo viel Waſſer dar— 
über, daß es demſelben gleich ijt, nebit 1 
Schoppen Wein, einem Stückchen ganzen Zimmt 
und 6 Roth Zuder; jtelle fie feſt zugedeckt in 
einen heißen Bacdofen, der aber nicht eher auf: 
gemacht wird, bis 3 Stunden herum jind, dann. 
fiehe na. Sind die Birnen weich, jo nimm 
fie heraus und laffe den Saft noch einkochen.. 
Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo gieb fie warm 
zur Tafel. 


Nr. 671. 
Borsdorfer Aepfel-Compote befonverer Art. 


- Schäle 20 Stück Borsdorfer Aepfel, bohre 
fie jo tief wie möglich. mit einem. ſpitzen Mefjer 
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aus, dann drücke Fleine, reingewaſchene Roſinen 
hinein, jete die Uepfel einen neben den andern 
in ein Caſſerol, gieb dazu Ye Pfund Zucker 
und 1 Schoppen Wein und lafje fie weich) 
werden. Koche die Schalen mit noch einem 
Schuppen Wein ganz weich; drüde den Saft 
aus und nimm die Aepfel heraus. Wenn fie 
weich geworden find, jeße fie ſchön auf eine 
Platte, dann laſſe den Saft nebjt Yı Pfund 
Zucker und dem Saft von einer Gitrone kurz 
einfochen, ſiebe diejes über die bereiteten Aepfel, 
und gieb fie warm zur Tafel. 


Nr. 672. 
Creme von Himbeeren. 


Leſe 3 Hände voll Himbeeren aus, treibe fie 
mit einem Kochlöffel durch ein Haarfieb, lege 
das Durchgetriebene in ein fauberes Caſſerol, 
Ichlage von 8 Eiern die Dotter und 2 ganze 
Eier dazu; dann thue noch Yı Pfund fein ge- 
jtoßenen Zucker, 1 Schoppen Champagner Wein 
und 1 Schoppen Himbeerenfaft daranz  jeße 
die ganze Mafle auf das Feuer und rühre 
wohl darin, bis fich oben ein rother Schaum 
bildet. Dann stelle fie an einen Fühlen Ort. 

Anmerkung. Auf diefe Art wird auch die 
Créême von Erobeeren bereitet. 
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Nr. 673. 


Creme von Weichſellirſchen. 


Nimm von 200 Weichſelkirſchen die Stiele 
ab, lege ſie in einen Mörſer und ſtoße ſie ſammt 
den Steinen recht fein zuſammen. Dann treibe 
dieſe Maſſe durch ein Haarſieb in ein Caſſerol, 
gieb von 10 Eiern die Dotter, 2 ganze Eier, 
1 Schoppen Wein, ein Stückchen Zimmt, Zuder 
und Ye Schoppen Malaga-Wein dazu, jege die 
ganze Mafje aufs Feuer und verfahre damit, 
wie bei den Himbeeren gejagt ift. 


Nr. 674. 
Chocolade : Cröme, 


Koche Ya Pfund fein gericebene Chocolade mit 
192 Schoppen Milch auf gelindem Feuer, jchlage 
dann 12 Eigelb in ein Caſſerol, gieße einen 
Kaffeelöffel voll laue Milch daran und rühre 
dies wohl durcheinander. Alsdann gieße die 
mit Milch gefochte Chocolade unter beftändigem 
Umrühren unter die Eigelbe, gieb noch Ya Scyop= 
pen guten Rahm und 6 Loth gejtoßenen Zucker 
dazu und jeße diefe Mafje auf’s Feuer, aber es 
muß bejtändig darin gerührt werden, damit fie 
nicht zufammenlaufe. Wenn fie anfangen will 
die zu werden, jo gieße fie auf eine Platte und 
gieb die Er&me Falt zur Tafel. 
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Nr. 675. 
Engliſche Creme. 


Reibe 3 bittere Pomeranzen auf Zucer ab, 
lege das-Abgeriebene in ein Caſſerol, drücke den 
Saft von den Bomeranzen dazu, gieb 2! Schop- 
pen guten Wein und 42 Loth fein gejtoßenen 
Zuder daran. Koche 4 Loth Haufenblaje mit 
1 Schoppen Wafjer recht Klar und gieb dieje zu 
der ganzen Maſſe. Schlage von 14 Eiern die 
Dotter in ein Caſſerol, rühre fie wohl ab, gieke 
die Maſſe dazu, jege die Creme auf ein Teuer 
und ziche fie bejtändig mit dem Schöpflöffel auf, 
damit fie nicht zujammenlaufe. Wenn fie an- 
fängt dick zu werden, jo treibe fie durch ein 
Haarjieb in ein jauberes Gejchirr, gieße die 
Ereme in eine Form oder auf eine Platte und 
jeße diefelbe an einen Fühlen Drt. 


Nr. 676. 
Franzöſiſche Creme, 


Gieße in ein Caſſerol 292 Schoppen guten 
Rahın und Laffe ihn einigemal aufkochen. Reibe 
die Schale von 2 Eitronen auf Zucker ab und 
lege jie in denjelben nebjt einem kleinen Stück— 
chen Zimmt und Ya Pfund Bisquit, welche 
aber zuvor in 1 Schoppen eingeweicht 
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jein muß. Gebe die Mafje auf ein Feuer und 
rühre bejtändig darin. Wenn fie anfängt did 
zu werden, jo jeße fie vom Feuer und lafje fie 
halb Falt werden; dann Jchlage ganze Eier 
und 6 Dotter daran und treibe die Mafje durch 
ein Haarfieb. Hierauf thue Ye Schoppen Bur— 
gunderwein und 4 Loth eingemachte, feinge- 
Ichnittene Weichjeln hinein und mache alles 
untereinander. Gieße dann die Maſſe in eine 
Form oder auf eine Platte, jege fie in einen 
nicht gar zu beißen Dfen, damit die Er&me nun 
trocen werde, und gieb fie zur Tafel. 


Nr. 677. 
Wein-Créême. 


Schlage die Dotter von 12 Eiern in einen 
Topf, gieße 21a Schoppen Wein dazu, mache 
dies wohl untereinander, und laffe cs durch ein 
Haarſieb in ein fauberes Gafjerol laufen; gieb 
dazu die auf Zucker abgeriebene Schale von 2 
Pomeranzen, den Saft von den 2 Pomeranzen, 
10 Loth Zucker und 8 gejtoßene Nägelein; 
jee diefe Maffe auf ein Feuer und rühre be= 
ſtändig darin, bis fie anfängt zu fochen. Dann 
nimm fie herunter, rühre aber fort, bis fie halb 
falt iſt und gieße fie dann auf eine Platte, 
damit fie ganz Falt wird. Hierauf bejtreue 
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die Creme oben einen Meſſerrücken dick mit 
feingeftogenem Zuder, mache eine Schaufel 
glühend, und halte jie darüber, damit der Zucker 
etwas gelb werde. 


Ir. 678. 
Anis = Eröme. 


Leſe Ye Hand voll Anis jauber aus und 
jiede ihn einige Wallen in 292 Schoppen Milch 
oder Rahm, damit der Gejchmad heraus kommt. 
Sehe die Mafje vom Feuer und jchlage in ein 
Geſchirr 12 Eidotter. Wenn die Milch mit 
dem Anis Falt it, jo gieße fie an die Eidotter, 
rühre alles wohl durcheinander, jchlage es durch 
ein Haarjieb in ein reines Gejchtirr, gieb Ya Pfund 
Zucker dazu und verfahre mit der Crême, wie 
Ichon einigemal gejagt iſt. 

Nr. 679. 
Haferkerne » Creme. 


Leje 2 Starke Hände voll SHaferferne aus, 
wajche jie jauber in lauem Wafjer, thue fie in 
einen Topf voll frifches Waffer, und laſſe fie 
jo lange fochen, bis nur 3 Schoppen bleiben. 
Wenn jo viel, als 1 Schoppen eingejotten hat, 
jo lafje das andere durch ein ſauberes Tuch lau— 
fen, fchlage die Dotter von 15 Eiern aus, rühre 
fie wohl untereinander, gieße die 3 Schoppen 
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Saft von dem ausgefochten Hafer hinein, gieb 
dazu eine auf Zuder abgericbene Gitrone oder 
Pomeranze und Pfund Zuder und jchlage 
die Greme durch ein Haarjieb, damit fie recht 
werde. Dann bejtreiche eine Form oder Platte 
mit frijcher Butter, gieße die Crème hinein, fiede 
fie in Waſſer, und verfahre wie bei den Vor— 
hergehenden. 
Nr. 680. 


Bund = Torte. 


Nimm 1 Pfund gefiebten Zucker, 20 Eigelbe und 
12 eterjchwer feines Mehl. Nühre den Zucer 
mit den Eigelben 1 Stunde lang, nebit dem 
Abgeriebenen von 1 Gitrone. Alsdann jchlage 
14 Eiweiße zu einem jteifen Schnee, menge das 
Mehl und den Schnee zu gleicher Zeit unter den 
Zuder; belege 3 ZTortenbleche mit Bapier, be- 
jtreiche jie mit Butter, fülle in jedes Blech einen 
gleichen Theil von der Maſſe, jtelle jie alle in 
einen gelind heißen Dfen und bade jie gelb. 
Löſe alsdann das Papier ab, lege ein ausgejchnit- 
tenes Papier auf die Platte und eine Lage von 
der Torte darauf. Sodann rühre 1 Hand voll 
Zuder in 1 Glas Urac, jchütte den dritten 
Theil davon auf die Lage, jtreiche eingemachte 
Kirichen darauf, Lege wieder eine Tortenlage, 
Ihütte vom Arac darauf und überjtreiche es mit 
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Duittenmarf; nun lege die dritte Lage, über: 
gieße fie mit dem Reſt vom Arac und mache 
eine Glaſur darüber. 

Kr. 681. 


Elijen = Torte, 


1: Pfund Mandeln werden belejen und un- 
gejchält, mit einem jaubern Tuche abgerieben, 
dann gröblich gejtoßen. Dazu fommt Ye Pfund 
geitopener Zucker, Ye Pfund frische Butter, 
a Pfund feines Mehl und 2 Gier. Diejes 
alles wird auf einem Backbrett wohl durchein- 
ander verarbeitet, zur Torte formirt und um 
den Rand ein 2 fingerbreites Bapier gemacht. 
Zum Füllen kann man Himbeeren oder Johannis- 
beeren gebrauchen. Dann wird die Torte jchön 
gelb gebaden. Sie läßt jich über S Tage lang 
aufbewahren. 

Nr. 682. 


Streme = Torte. 


Belege den Boden eines ZTortenbleches mit 
- Butterteig, Nr. 722, bejtreiche ihn mit Eigelb, 
bade ihn ſchön gelb, bejtreiche dann den Boden 
mit eingemachten Kirjchen oder Himbeeren und 
mache folgende Greme. Nühre 1 Kochlöffel voll 
feines Mehl mit etwas ſüßem Rahm an, nebjt 
10 Eigelben, dem Abgeriebenen von 1 Eitrone, 
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ein Ei groß geitoßenem Zucker, verdünne dies 
mit 1 Schoppen ſüßem Rahm, jeße es auf's 
Feuer, lafje es unter beftändigem Rühren did 
werden und dann erfalten; übergieße hierauf 
die gebacene Torte damit und mache folgende 
Dede: Schlage von den 10 Eiweißen einen 
jteifen Schnee, menge mehrere Hände voll feinen 
Zucker und etwas abgeriebene Gitronenjchale 
darunter; bejtreiche alsdann eine Form mit 
Wachs, lege den Schnee darauf und bade ihn 
langjam gelb; jeße ihn dann auf die Ereme- 
Torte und bejtreue ihn mit Zuder. 


Kr. 683. 
Schwarzbrod - Torte. 


Nimm 1 Pfund Mandeln, jehäle und jtoße 
fie fein, a Pfund Zuder, 12 Loth Schwarz: 
brod, recht getrocknet und fein gejtogen und mit 
1 Glas Wein angefeuchtet, 18 Eidotter, 1 Loth 
Zimmt, etwas Nelken und von 1 Gitrone die 
Schale; rühre alles wohl untereinander, zulett 
thue den von obigem Eiweiß gejchlagenen Schnee 
dazu und backe es langjam in einer wohl mit 
Butter betrichenen und mit Weckmehl bejtreuten 
Form. 


sin al: ae 
Nr. 684, 
Puuſch-Torte eigener Art; aber fehr gut. 


Mache denſelben Teig, oder den, der bei Bis: 
quit-Torte Nr. 686 bezeichnet iſt. Am Tage vor 
dem Gebrauche jchneide aus diefem Teig mit 
einem guten jcharfen Meſſer 3 Torten von ganz 
gleicher Größe und Höhe Nimm dann 1 
feines Glas voll Aprikojen- Marmelade, eben 
jo viel Punſch-Eſſenz, rühre dies Ya Stunde 
lang zufammen und belege eine Torte mit der Hälfte 
diefer Maſſe; alsdann jege die zweite Torte 
darauf mit der andern Hälfte der Maſſe; die 
dritte Torte drücke vorfichtig mit der Hand oben 
darauf, jo dar jich alles vereinigt und accurade 
auf einander zu liegen fommt. Bejtreue als: 
dann die Torte mit jehr feinem Zucker und 
gteb jie zur Tafel. Dieje Torte kann an einem 
fühlen Orte 4 Tage lang aufbewahrt werden. 


Nr. 685. 
Chocolade = Torte, einfach, aber fehr gut. 


Rühre YayPfund feinen Zucker mit 10 Ei: 
gelben zu Schaum, menge Ya Pfund Mehl und 
!a Pfund geriebene Chocolade zufammen. Schlage 
dann das Meiße von den 10 Eiern zu einem 
jteifen Schnee, und während man diefen unter 
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die Gier mengt, läßt man handvollweije das 
Mehl mit der Chocolade hinein fallen, jo daß 
auf den Schnee das Mehl kommt und damit 
verrührt wird; jodann gieb auch noch ein wenig 
Banille dazu. Alsdann bejtreiche eine Form 
mit Butter, belege ſie mit einem mit Butter 
beitrichenem Papier und bade die Torte jo lang— 
jam, wie möglich. Stürze jie nicht zu jchnell, 
jondern lafje jie zuvor abdämpfen. 


Ir. 686. 
Bisquit - Torte. 


Nühre 14 Eidotter mit a Pfund fein gefieb- 
tem Zucer 3a Stunden lang zu einem jteifen 
Schaum, jchlage das Weite von den Eiern zu 
einem fteifen Schnee und rühre beides Ya Stunde 
lang langjam untereinander; dann drüce den 
Saft von einer Gitrone dazu, gieb 12 Xoth 
Stärfemehl, jogenannte Puder, langjam hinein, 
reibe die Schale von einer Gitrone hinzu und 
backe die Torte in einem jehr gelinden Dfen. 

Anmerkung. Alle dieje feinen Torten müſſen 
folgendermaßen behandelt werden: Man jchneidet 
von Backpapier einen Boden aus, welcher in 
die Form paßt, bejtreicht ihn mit warmer But— 
ter mitteljt eines Pinſels auf beiden Seiten, 
zuerjt aber die Form, jchneidet einen Niemen 
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von Bapier, der handbreit höher iſt als die 
Form, legt ihn an die innere Geite der— 
jelben, thut dann die Maſſe hinein und läßt 
fie langjanı baden. 

Am beiten Fann man fich überzeugen, ob die 
Torte gar ift, wenn man jie langjam aus dem 
Dfen nimmt; iſt jie leicht, jo iſt fie gut, im 
andern Falle jtellt man jie noch einen Augen 
blick in den Dfen und jtürzt jie dann erjt nach 
Is Stunde. 

Nr. 687. 


Kartoffel - Torte. 


Wird behandelt, wie Bisquit-Torte, nur nimmt 
man jtatt Puder 8 Loth wohlgetrodnete, ge— 
riebene Kartoffeln, welche einen Tag zuvor her— 
gerichtet werden, aber feinen Citronenſaft. 


Nr. 688. 
Brod - Torte. 


Stoße Ya Pfund getrocknete Brodrinde, jiebe 
fie durch ein feines Sieb; dann ſtoße Ye Pfund 
abgezogene Mandeln mit 3ganzen Eiern. Schlage 
das Weiße von 14 Eiern zu Schnee, thue das 
Selbe, nebſt Fı Pfund gejtoßenem Zucker dazu, 
Ichlage es Is Stunde und rühre dann das ge- 
ſtoßene Brod, die geſtoßenen Mandeln, gejtoßene 
Nelken, Zimmt und Mustatnuß, 4 Loth Klein 
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geſchnittenes Citronat und Orangenſchale dar— 
unter. Das Brod feuchte aber zuvor mit Cog— 
nac, Arac oder Liqueur an, rühre die Maſſe 
wohl durcheinander, fülle ſie in die Form und 
backe ſie bei einem mittelmäßigen Feuer. 


Nr. 689. 


Mandel-Torte. 


Bon 18 Eiern nimm jo viel als nöthig iſt, 
um Ya Pfund gejchälte Mandeln zu reiben oder 
recht fein zu jtoßen (in der Regel find dazu 3 
ganze hinlänglih). Reibe dann die Schale 
von 1 Gitrone darunter, jchlage das Weiße von 
den übrigen Eiern zu Schnee, thue das Gelbe 
nebjt Ye Pfund gejtopenem Zucker dazu, und 
ichlage es noch ein wenig. Rühre dann dieje 
Maſſe nach und nad) unter die gejtogenen Man: 
deln, jo daß es Feine Knollen giebt, jiebe einen 
Eßlöffel vol Mehl dazu, Fülle die Mafje in 
eine mit Butter bejtrichene Form und bade fie, 
wie jchon angegeben tft. 


Nr. 690. 


Chocolade - Torte. 
Stoße a Pfund Mandeln mit 4 ganzen 


Eiern recht fein; reibe 8 Loth gute Chocolade 
auf einem Neibeifen ; jchlage das Weihe von 
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14 Eiern zu Schnee, thue das Gelbe nebit ?a 
Pfund Zucker dazu und jchlage es noch einige 
Minuten; vühre jodanı diefe Maſſe nach und 
nach unter die gejtoßenen Mandeln und Cho— 
colade, damit es recht fein werde, thue einen 
Eßlöffel voll gefiebtes Mehl und Ye Loth ge— 
jtoßenen Zimmt dazu; fülle dann die Mafje in 
eine mit Butter bejtrichene Form und bade jie 
bei mittelmäßigem Teuer. 


Nr. 691. 
Vinzer - Torte, 


Reibe oder ftoße Ya Pfund gejchälte Mandeln 
mit 4 ganzen Eiern recht fein, knete dann Ye 
Prund Butter, 1 Pfund Mehl, a Pfund ge: 
ſtoßenen Zucer und die abgeriebene Schale von 
einer Gitrone darunter, treibe die Maſſe mit 
einem Wergelholz federkieldick aus; belege 
dann den Boden der Form mit eingemachten 
Weichſeln, Johannisbeeren oder dergleichen, lege 
ſchmalgeſchnittene Streifen von der Maſſe dar— 
über, beſtreiche ſie mittelſt eines Pinſels mit 
Eigelb und backe ſie bei mittelmäßigem Feuer. 
| Nr. 692. 

Sad : Torte. 


ihre Ya Pfund Butter, nebjt der abgerie- 
benen Schale von 1 Citrone, Ye Pfund ge: 
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jtoßenen Zuder und das Gelbe vor 10 Eiern 
zu Schaum; Jchlage das Weihe von den 10 
Giern zu Schnee und rühre diejen nebft Ys 
Pfund Mehl unter die erjte Mafje; Fülle diejes 
in eine mit Butter bejtrichene Form und backe 
die Torte bei mittelmäßigem Teuer. 


Nr. 693. 
Piltazien - Torte, 


Stoße "a Pfund abgezogene Schöne Piſtazien 
mit 2 ganzen Eiern recht fein. Schlage das 
Weiße von 10 Eiern zu Schnee, gieb das Gelbe 
nebjt 12 Loth gejtoßenem Zuder dazu, jchlage 
es noch einige Minuten, rühre e8 dann nad 
und nach unter die Pijtazien; fülle diefe Maſſe 
in eine mit Butter bejtrichene Form und backe 
fie bei mittelmäßigem Feuer. | 


Nr. 694, 


Spaniihe Mandel - Torte, 


Zu a Pfund trocdenem feinen Mehl und Ye 
Pfund ausgewalchener Butter jchlage 2 Eier, 
knete diejes zu einem Teig, treibe die Hälfte 
davon federfieldid aus und lege ihn in eine 
ZTortenpfanne. Stoße Ya Pfund gefchälte Man- 
deln mit 8 Eigelben recht fein, rühre Ye Pfund 
geſtoßenen Zucker und die abgeriebene Schale 
von einer Citrone darunter; fchlage das Weiße 
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von den 8 Eiern zu Schnee und rühre diejen 
ebenfalls dazu; thue dieſe Mafje auf den Boden 
der ZTortenpfanne, treibe die andere Hälfte 
des Butterteiges aus, flechte ihn über die Man- 
delmaſſe, bejtreiche ihn mit Eigelb und backe 
die Torte bei mittelmäßigem Teuer. 


Mr. 69. 
Fitronen- Torte. 


Stoße Ya Pfund gefchälte Mandeln mit dent 
Safte von 4 Eitronen, reibe das Gelbe von 
den Gitronen auf Zuder ab und rühre es nebit 
a Pfund gejtopenem Zuder und das zu Schnee 
geichlagene Weiße von 3 Eiern dazu. Treibe 
den Teig aus und Jchneide von demjelben einen 
Boden nach beliebiger Größe und Form. Lege 
obige Maſſe in die Mitte des Bodens, jedoch 
jo, daß ein zwei Finger breiter Rand rings um 
den Boden bleibt. Schneide dann einen Deckel 
in beliebiger Form nad) der Größe des Bodens, 
bejtreiche den Nand des Bodens mit ein wenig 
geichlagenem Ei, lege den Dedel darauf, zwicke 
den Rand mit einem Zwickeiſen aus, bejtreiche 
den Dedel ebenfalls mit gejchlagenem Ei und 
bade die Torte. 

Man kann auch die Torte, jtatt mit dem 
Dedel zu belegen, mit Ya Zoll breit gejchnit- 
tenen Streifen von dem ausgewergelten Teig 
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überflechten und dann mit gejchlagenem Ei mit: 
telft eines Pinjels bejtreichen. Auch kann man 
Eitronen - Schale unter die Mandeln jchneiden 
oder baden, 


Nr. 696 
Croguant = Torte, 


Zu dem Meißen von 3 Eiern thue 2 Theile 
Mehl und 1 Theil Zucker, knete dies mit Ya 
fund Butter zu einem Teig, doch nicht zu 
fejt, nur dag man ihn austreiben kann. Streiche 
eine Form mit Butter aus und thue den feder: 
kieldick ausgetriebenen Teig hinein. Rühre 
dann 1 Exrlöffel voll Mehl nebjt zwei Schop- 
pen jauerm Rahm nach und nach auf dem 
Feuer zu Brei, thue noch einen guten Ya Schop— 
pen dicken, jauern Rahm und 6 Eigelb hinzu. 
Schneide eingemachte Weichjeln, Sohannisbeeren 
oder Himbeeren ein wenig fein, rühre fie unter 
den Brei, gieb diefen dann auf den ausgetrie- 
denen Boden in der Tortenpfanne, Lege einige 
Stückchen Butter darauf, beficbe es mit ge— 
ſtoßenem Zucker und laſſe es langfam baden. 


Nr. 697. 
Mark-Torte. 


Rühre Ya Pfund Mark, welches zuvor ge— 
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waſchen und getrocknet fein muß, während Ya 
Stunde zu Schaum, gieb dazu Yu Pfund mit 
2 ganzen Eiern geriebene Mandeln, Yı Pfund 
gejiebten Zucker und 6 Eigelbe und rühre dag Ganze 
% Stunden lang zufammen, Schlage das Weiße 
von den 6 Eiern Schnee, nebft der abgeriebenen 
Schale von einer Eitrone und rühre diefes unter 
die obige Mafje. Belege eine Zortenpfanne mit 
demjelben Zeig, wie bei der Croguante - Torte 
angegeben ift, treue ein wenig feines Weckmehl 
darauf, laſſe die Maſſe darüber laufen, mache 
ſie mit einem Meſſer ſchön gleich und backe 
ſie langſam in einem nicht zu heißen Ofen. 


Nr. 698. 
Aepfel⸗Torte. 


Von 3 ganzen Eiern, Y Pfund Butter und 
4 Ehlöffeln voll Salzwa ſſer mache einen Teig und 
belege damit den Boden einer ZTortenpfanne; zwicke 
ſchöne Zaden um die Torte herum und beftreue 
den Teig mit feinem Weckmehl. Schäle fchöne 
Aepfel, ſchneide fie in 4 Theile und feße jo viel 
wie möglich auf den Teig. Dann fehneide 2 
Citronate fein würfelig, gieb dazu 4 Loth ge- 
wajchene Feine Roſinen, Ye Loth Zimmt und 
2 Loth geftoßenen Zucker, bejtreue die Torte 
damit und bade fie ſchön gelb. 
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Aepfel- Torte mit einem Dedel. 


Man mache einen ſpaniſchen Zeig, belege 
damit den Boden einer Tortenpfanne, bejtreue 
denjelben mit etwas gejtoßenem Zucker und 
Zimmt, jchneide die Aepfel jo dünn wie mög— 
lich, belege den Teig 2 Finger dick damit, ftreue 
Zucker und Zimmt, wie zuvor, darauf mit 2 
Loth gejchnittener Citronate, belege ſie ebenjo 
wieder mit Aepfeln, bejtreue fie ebenfalls mit 
Zuder, Zimmt und Citronate, nebſt 4 Loth 
Kleinen gewafchenen Rofinen. Dann mache 
von dem obigen Teig einen dünnen Deckel, lege 
diefen viermal zujammen, jchneide mit einem 
Meſſer einigemal hinein, lege ihn wieder aus- 
einander, belege die Aepfel damit und mache 
von demjelben Teig einen fingerbreiten Rand 
um die Torte herum. Dann verrühre man 2 
ganze Eier, bejtreiche die Torte damit und bringe 
fie in einen ziemlich heißen Ofen. Iſt die Torte 
halb gebaden und fängt an gelb zu werben, jo 
nehme man fie aus dem Ofen heraus, bejtreue 
fie mit fein gejtoßenem Zucker und fee fie 
wieder ein, um auszubaden. Wenn die Torte 
aus dem Dfen kommt, jo muß fie einen jchönen 
Glanz haben; alsdann ift nicht nöthig, daß 
man jie mit Zucker bejtreue. 
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Anmerfung Man kann diejelbe Torte 
auch von Hefenteig machen. 


Nr. 700. 


Gewöhnliche Kirichen- Torte. 


Mache einen Teig von Ya Pfund Butter, 3 
Eiern und 4 Ehlöffeln voll Salzwafjer, im 
Sommer wo möglih mit dem Meier, (die 
Butter wird jonjt zu warm und nimmt alddann 
zu viel Mehl an). Beſtreiche eine Tortenpfanne 
mit Butter, bejtreue fie mit Weckmehl, lege den 
Teig darauf, zwicfe rund herum einen hübfchen 
gleichen Kranz, jtreue noch etwas feines Weck— 
mehl auf den Teig, jete die ausgefernten Kir— 
ichen, eine neben die andere, darauf, und bade 
die Torte in einem heißen Dfen. Wenn jie 
gebacken ijt, fo treue etwas gejtoßenen Zucker 
und Zimmt darauf, laſſe fie noch einige Mi: 
nuten auf dem Blech Liegen, damit der Teig 
nicht weich werde und bringe fie dann auf eine 
Strohdecke, bis fie kalt geworden ift. 


Nr. 701. 


Kirich - Torte von Weichſeln. 


Mache venjelben Teig und nimm Alles in 
derjelben Proportion, wie oben; nur nimm 
29* 
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Weichſelkirſchen, welche zuvor ausgefernt jein 
müffen. Wenn die Torte halb gebaden ift, jo 
verrühre 6 Loth gejtopenen Zuder mit 2 Ei: 
dottern, 8 Eplöffeln vol gutem ſüßen Rahm 
und etwas Zimmt durcheinander, begieße die Torte 
damit und laſſe fie ausbaden. Beim Anrichten 
ift nicht nöthig, daß man noch Zuder darauf 
ſtreue. 


Nr. 702. 
Apriloſen⸗Torte. 


Man mache denſelben Teig, wie ſchon ange— 
geben iſt, beſtreue ihn mit Weckmehl, ſchneide 
die Aprikoſen von einander, lege ſie recht ſchön 
neben einander auf die Torte und backe dieſelbe. 
Iſt die Torte gebacken, ſo ſtreue nicht eher 
Zucker und Zimmt darauf, bis ſie beinahe kalt 
geworden iſt, ſonſt zieht ſie zu viel Saft. Man 
kann die Kerne ſchälen und darauf legen. 


Nr. 703. 
Mirabellen⸗Torte. 


Verfahre damit, wie bei der Aprikoſen⸗Torte 
angegeben iſt. 


ie RR: 
Nr. 704. 
Zwetſchgen-Torte. 


Das Verfahren iſt daſſelbe, wie bei der Apri— 
koſen-Torte. 


Nr. 705. 
Geſchälte Zwetſchgen-Torte. 


Lege jo viel Zwetſchgen, als zur Torte nöthig 
find, einen Augenblic in kochendes Waffer, 
Ihäle fie dann und laſſe fie etwas Falt werben. 
Streue etwas mehr Weckmehl auf den Teig 
und verfahre weiter, wie ſchon angegeben tft. 


Nr. 706. 
Aprikoſen⸗Torte mit einem Deckel. 


Mache einen guten ſpaniſchen Teig, belege 
ben Boden einer Tortenpfanne ganz dünn da— 
mit, dann lege jo viel Aprikoſen als möglich 
darauf, welche aber zuvor in 1% Pfund Zuder 
ale Marmelade gekocht und durch einen Seiher 
getrieben werden müfjen und mache einen Deckel 
darauf, wie bei der Aepfel- Torte angegeben 
worden ift. 


Nr. 707. 


Stadhelbeer - Torte. 
Putze und waſche 8 Schoppen Stachelbeeren, 
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laſſe fie einen Augenblie in kochendem Waſſer 
eine Walle Schlagen, dann durch einen Seiher 
laufen; lege fie auf eine Serviette, damit fie 
trocknen und verfahre weiter damit, wie bei ber 
Kirſchen-Torte von Weichjeln angegeben ift. 


Nr. 708. 
Weintranben: Torte. 


Man mache denſelben Teig, wie bei der Kir- 
ichen- Torte gejagt wurde, und verfahre weiter 
damit, wie bei der Kirfchen-Torte von Weichjeln 
angegeben tit. 

Nr. 709. 


Käs-Tortt. 


Man belegt die Tortenpfanne mit demſelben 
Teig und ſtreut Weckmehl darauf. Dann nimmt 
man von 3 Häfen voll Sauermilch den Käs, 
rührt ihn recht ab, er darf aber weder zu weich 
noch zu hart ſein; dann rührt man 1 guten 
Kochlöffel voll Mehl, etwas Zimmt, 8 Loth ge— 
ſtoßenen Zucker und 2 Loth kleine Roſinen 
darunter, nimmt die Hälfte von einer abge- 
riebenen Citronenſchale und 8 Eier, jchlägt 
dies wohl untereinander und gibt 4 Xoth frijche 
Butter dazu; dann gießt man die ganze Maſſe 
auf den Teig, verrührt ein ganzes Ei, bejtreichet 
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die Torte damit, badt fie jchön gelb und be- 
jtreut jie mit etwas Zucker. 


Nr. 710. 
Käs- Torte auf franzöfiiche Art. 


Mache denjelben Teig, nimm aber nur die 
Hälfte Käs, 4 Eier, etwas Zuder, 6 Eßlöffel 
voll Brovencer-Del und einen kleinen Kochlöffel 
vell Mehl; rühre die ganze Mafje durcheinander 
und verfahre ebenjo, wie bei der vorhergehenden 
Torte angegeben ift, nur daß man feine Roſinen, 
feinen Zimmt und feine Gitronenjchale dazu 
gebraucht. 


Nr. 711. 
Sohannisbeeren- Torte. 


Nimm ebenfalls den obigen Teig und bejtreue 
ihn mit Weckmehl. Dann beleje 4 bis 5 
Scyoppen Sohannisbeeren, bejtreue fie mit Ya 
Pfund Zuder, laſſe fie eine Zeit lang jtehen 
und jchüttele zuweilen daran, damit fich der 
Zuder allen mittheile. Alsdann jchlage das 
Weiße von 6 Eiern zu einem fteifen Schnee, 
rühre Ya Pfund geſtoßenen Zuder, Ya, Pfund 
geriebene Mandeln und die 6 Eidotter hinein; 
nimm die Hälfte davon unter die Johannis— 
beeren, mache dies wohl untereinander, und be- 


— 456 — 


lege den Teig damit; die andere Hälfte lege 
oben darauf, damit es eine Kruſt gibt, und 
backe die Torte bei einem mittelmäßigen Feuer 
ſchön gelb. 


Nr. 712. 


Schuee- Torte. 


Rühre 1 Pfund Butter zu Schaum und thue 
nad und nach Ya Pfund fein gefiebten Zucfer 
hinzu; dann jchlage das Weiße von 16 Eiern 
zu einem jteifen Schnee und rühre dieſen nebjt 
24 Loth Puder und der abgeriebenen Schale 
von 1 Eitrone unter die Butter. Belege den 
Boden der Tortenpfanne mit Butterteig, lege jo 
dünn wie möglich die Mafje darauf und backe 
die Torte bei einem langjamen Feuer. 


Nr. 713. 
Eine - Torte. 


Koche 12 Eier ganz hart ab, nimm die Dot- 
ter heraus, zerbrüde fie ganz fein, ebenſo hacke 
das Weiße recht fein, rühre beides untereinan- 
der nebſt 2 friſchen ganzen Eiern, Pfund 
geftoßenen Zucker, 14e Viertel friſche Butter, 
1 Loth Zimmt und die abgeriebene Schale von 
einer Citrone. Mache den Teig auf ein 
Backbrett, nimm aber nicht mehr Mehl als nö— 
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thig iſt, und ſetze ihn dann eine Stunde 
lang an einen kalten Ort. Beſtreue ein Blech 
mit etwas Mehl, mache von dem Teig einen 
Boden darauf, thue auf dieſen jedes beliebige 
Eingemachte; ſchneide dann Riemen fingerbreit 
und halbfingerdick, und belege das Eingemachte 
kreuzweiſe damit. Hierauf backe die Torte ſchön 
gar. Bevor man ſie zur Tafel gibt, thue man 
noch eine andere Sorte Eingemachtes in die 4 
kleinen Ecken. 


Nr. 714. 
Mazariuer⸗Torte. 


Stoße Yı Pfund Mandeln, welche zuvor ge— 
hält find, mit 2 ganzen Eiern; dann rühre 
1 Pfund Butter zu Schaum, und unter be- 
ftändigem Rühren 12 Eigelbe, eines nach dem 
andern, hinein. Alsdann rühre %ı Pfund fei: 
nen Zucker, 4 Loth fein gejchnittene Citronate, 
die abgeriebene Schale von einer Eitrone, 1’ 
Schoppen jauren Rahm und die Butter mit den 
Mandeln wohl durcheinander. Schlage das 
Weiße von den 12 Eiern zu Schnee und bringe 
diejen, nebjit 1%. Pfund feinem Mehl, unter 
die Maffe. Iſt alles beifammen, jo bejtreiche 
eine Pfanne mit Butter, gieße die Mafje hinein 
und backe jie bei gelindem Feuer. 
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Pr. 715. 
(Sreme- Torte. 


Nimm denfelben Teig, wie jchon angegeben 
it, belege eine Tortenpfanne recht dünn damit 
und mache rings herum kleine Zacken. Laſſe 
2 Roth Butter in einem Caſſerol heiß werden, 
gieb dazu 2 gute Kochlöffel vol Mehl und 192 
Schoppen Milch ; mache einen Teig daraus, 
jeße e8 vom Teuer weg und jchlage 8 Eigelbe 
dazu nebſt 6 Loth feinem Zuder. Schlage dann 
von den Eiweißen einen jteifen Schnee, bringe 
diejen unter die vorige Mafje, belege den Teig 
damit und bade die Torte ganz langjam; dann 
bejtreue fie mit Zucker und Zimmt und gieb fie 
zur Tafel. 


Kr. 716. 
NHepfel- Torte mit Schwarzbrod. 


Scäle 12 bis 14 Stüd Borsdorfer Aepfel, 
mache die Kerne gut heraus, jchneide die Aepfel 
Hein würfelig, und gieb 1 Pfund geriebenes 
Schwarzbrod, Ye Loth Zimmt, etwas feine 
Nägelein, Ye Pfund Zuder, 4 Loth gejchälte, 
mit Eiweiß geriebene Mandeln, 4 Loth fein ge- 
ſchnittene Gitronate, 4 Loth Pomeranzenjchale, 
8 Loth Heine und 6 Loth große gewaſchene Ro- 
finen dazu. Beſtreiche eine Tortenpfanne mit 
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4 Roth Butter, gieb die Mafje hinein, lege oben 
darauf noch 2 Loth Butter und bade die Torte. 
Wird fie oben zu dunkel, bevor fie gar ift, jo 
lege Papier darauf und laſſe fie gut ausbaden. 
Wenn die Torte aus dem Ofen kommt, jo lege 
fie auf eine Platte, bejtreue den obern Theil 
mit 4 Loth Zuder und dem Saft von einer 
Gitrone; dann jege fie noch einen Augenblic 
in den Dfen, damit jie trocknet und gieb fie zur 
Tafel. 


Nr. 717. 
Mandel-Torte auf polnifche Art. 


Mache den Teig, wie in Nr. 689 angegeben 
it. Schäle 12 bis 16 Müſſe, ſtecke fie in 
die zubereitete Torte, ehe fie in den Ofen 
kömmt, und lafje fie mit baden. — Wenn die 
Nüſſe ſich nicht gut jchälen laſſen, jo lege fie 
einen Augenblick in Eochendes Waffer und trodine 
fie dann wieder ab. 


Nr. 718. 
Bisquit-Lielie. 
Schlage 18 Eidotter mit 4 Pfund Zucker 
eine Stunde lang; dann ſchlage das Weiße von 


den 18 Eiern zu einem ſteifen Schnee, rühre 
dieſen, nachdem die Eidotter und der Saft von 
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2 Eitronen Yı Stunde lang gut gerührt ift, 
hinein nebſt Y» Pfund feinem Mehl und der 
abgeriebenen Sqale von einer Citrone. Dann 
beſtreiche eine Form mit Butter, belege ſie mit 
Papier, bringe die Maſſe hinein und backe ſie 
langſam in einem nicht ſehr heißen Ofen. 


Nr. 719. 
Linzer Teig. 

Sieb zu Ye Pfund fein gejtoßenem Zucker 
!e Pfund feines Mehl, 12 Loth Butter, Ya 
Pfund mit 3 Eidottern fein geriebene Mandeln und 
die Schale von einer Citrone. Schlage noch 3 
Eidotter zu der Maſſe und verarbeite den Teig 
wohl. Aus demjelben kann man auch Kleine 
Badereien machen. 


Nr. 720. 
Croquante zu machen. 


Schäle Yı Pfund Mandeln und jcheide fie 
länglich, nicht zu fein; dann nimm jo viel ge= 
jtoßenen Zucker, als die Mandeln wiegen; wenn 
jie geſchält find, röfte diejelben mit dem Zuder 
in einer eifernen Pfanne und rühre bejtändig, 
bis fie jchön gelb geworden find; dann rücke 
die Pfanne etwas vom Feuer ab, nimm einen 
Löffel voll von der Maſſe auf ein Brett, drücke 
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fie mit einer gejchälten rohen Kartoffel jo dünn 
wie möglich, und bringe dieſes Stück in eine 
mit Provenzer-Del bejtrichene Form; auf diefe 
Weiſe fahre man fort, bis die Form voll ift, 
ftürze fie dann auf eine Platte, wenn die 
Maſſe noch lau tft, und fülle fie mit Eonfi- 
türen. 
Nr. 721. 


Eine feine Torte. 


Ein Linzer Teig wird, nachdem er von einan- 
der gejchnitten iſt, mit guter Johannisb eeren- 
Gelee belegt, dann wieder zujammengelegt und 
oben mit Zucker bejtreut. Siehe Linzer Teig 
Nr. 719. 


Kr. 722. 
Ein vorzüglicher Butterteig. 


Sieb auf den Backtiſch 1 Pfund feines Mehl, 
% Pfund Butter, 2 ganze Gier, ein wenig 
feines Salz, a Schoppen jauern Rahm, mache 
den Teig weder zu die, noch zu dünn und 
verarbeite ihn wohl. Dann waſche ?a Pfund 
friihe Butter in friihem Wafler, trodne 
fie ab und jchneide fie mit Bindfaden ganz fein. 
Dann treibe den Teig aus, belege ihn mit der 
gejchnittenen Butter, und jchlage ihn dreimal 
zujammen; dann ift er fertig. 
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Nr. 723. 
Brand- Teig. 


Gieße 192 Schoppen Mil in ein Caſſerol 
und lafje jie kochen; dann gieb die Schale von 
einer Citrone hinein und jo viel Mehl, als 
daran gethan werden fann und rühre dies mit 
dem Kochlöffel ab, bis es troden geworden ift. 
Lege dann diefen Brandteig in eine Schüffel 
nebit Ye Pfund zerlaffenen Butter und knete 
jolches untereinander, jo daß die Butter ich 
mit dem Teig wohl vermengt. Zuletzt gieb 6 
Loth geſtoßenen Zucker, einen Caffeelöffel voll 
Marasquin, feinen Wein oder andern Liqueur 
dazu und jchlage 4 ganze Eier und von 6 Eiern 
die Dotter eins nach dem andern hinein. 


Nr. 724. 
Gebackene Aprikojen. 


Schneide 12 Aprikoſen, jede in der Mitte 
durch und jchäle fie ab. Gieb in ein Eafjerol 
4 Loth Zuder und ein Trinkglas voll Weit, 
lajje beides mit einander kochen, lege die Apri- 
fojen hinein und lafje fie eine Walle aufkochen; 
dann nimm fie heraus und lege fie auf reines 
Papier, bejtreiche eine Form mit Butter, belege 
fie mit Papier, beftreiche auch das Papier mit 
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1. Loth Butter, lege zuerjt auf dafjelbe die Hälfte 
der Aprikoſen, auf dieje die Hälfte von dem 
in Nr. 723 angegebenen Brandteig, dann die 
übrigen Aprifojen und zuleßt die andere Hälfte 
Teig. a Stunde vor dem Anrichten jeße die 
Form in einen nicht zu heißen Ofen und bade 
fie Schön. Sit e8 Zeit zum Anrichten, jo jtürze 
die Mafje auf eine Platte, mache das Papier 
weg und gieße den Saft von den Aprikoſen 
oben darauf. 


Nr. 725. 
Gebadene Reine - Claude. 


Nimm 16 bis 18 jchöne reife Reine-Claude, 
ichäle fie und verfahre, wie bei Nr. 724 ange- 
geben tft. 

Nr. 726. 


Gebadene Mirabellen. 


Man jchäle 50 jchöne, reife Mirabellen und 
fahre, wie bei Nr. 724. 


Nr. 727. 
Gebackene Zwetſchgen. 


Schäle 20 jchöne, reife Zwetjchgen und verfahre 
ebenfalls, wie bei Nr. 724. 
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Nr. 728. 
Gebadene Pfirſiche. 

12 ſchöne, große Pfirfiche werden gejchält 
und damit ebenjo verfahren, wie bei Nr. 724. 
Nr. 729. 

Gebackene Himbeeren. 


12 Schoppen große Himmbeeren werben burch- 
lejen, gewaſchen und weiter behandelt, wie bie 
Aprikojen Nr. 724. 


Gefrorenes. 
Nr. 730. 
Einrichtung 
zur Dereitung des Gefrorenen. 


Man nimmt dazu eine zinnerne Büchſe won 
192 Schuh Höhe, welde 6 Schoppen hält, 
und einen gut geſchloſſenen Decdel hat, der 
nicht Leicht aufgeht; dann einen Kübel, welcher 
einen jtarken Fuß mehr Durchmefjer hat, 
Ye Fuß höher, als die Büchſe und mit einem 
Zapfen verjehen ift, an dem man das Eiswaffer 
von Zeit zu Zeit ablajjen kann; ferner einen 
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Löffel von Eichenholz, der einen langen Stiel 
hat und unten 3 Finger breit zugeht. 

Unter 16 Pfund Eis, welches zuvor geſtoßen 
wird, menge man 6 Pfund Salz, belege damit 
den Boden des Kübels Y Fuß hoch, ftelfe die 
Büchſe darauf und drüde rund um diefelbe 
anderes Eis feit an, behalte aber Eis und 
Salz vorräthig, damit das gejchmolzene immer 
wieder erjegt werden Fann. Nun fülle man 
die Büchfe mit der hergerichteten Flüffigkeit und 
mache den Deckel feit zu. Nach einigen Minuten 
drehe man die Büchfe fo ſchnell als möglich, 
öffne fie nach 6 Minuten und ftoße das, was 
ih) am Boden und an der Seite feſtgeſetzt hat, 
mit dem hölzernen Löffel ab. Dann fchließe 
man den Dedel wieder und drehe die Büchſe 
eine gute Stunde lang, ſehe aber alle 10 bis 
20 Minuten nad, um abzuftoßen, was fich 
feitgejeßt hat. Iſt das Gefrorene fertig, fo 
rühre es noch einmal mit dem hölzernen Löffel 
ganz gleich, mache dann den Deckel feft zu, Laffe 
das Waſſer unten ablaufen und die Büchfe von 
allen Seiten mit Eis bis zum Gebrauche bes 
Gefrorenen. 


Nr. 731] 
Gefrorenes von Banille. 
Sclage 18 Eigelb in ein u ae rühre 
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nah und nah 3 Schoppen Rahın darunter, 
ſtoße 1 Stängelhen Vanille mit 8 Loth Zuder 
zulammen, gieb es dazu und rühre die ganze 
Maſſe bei nicht zu jtarfem Feuer mit dem 
Kochlöffel bejtändig herum. Wenn die Maffe 
anfängt, recht heiß zu werben, jo jege fie vom 
Teuer, und rühre noch einige Minuten, damit 
die wäfjerigen Theile jich verbünften. Setze fie 
dann wieder auf’8 Feuer und rühre jo lange, 
bi8 fie zu Kochen anfangen will, alsdann gieße 
fie jchnell in ein Haarfieb, unter welches eine 
Schüffel gejtellt ift, treibe die ganze Maffe 
durch, Kaffe fie Falt werden, und bringe fie dann. 
zum Gefrieren in eine Büchſe. 


Nr. 732. 
Gefrörenes von Punſch. 


Reibe die Schale von 2 Citronen und 2Orangen 
auf Zucker, drücke den Saft von 10 Citronen 
und 2 Drangen dazu, gieb eine Schale gefochtes 
Waſſer daran, verfüße es mit 1 Pfund geläu- 
tertem Zucer und rühre e8 wohl herum, damit 
ih das Abgeriebene auflöfe. Kaffe dann bie 
Mafje durch ein Haarfieb laufen, gieb jo viel 
Arac daran, daß er vorjchmect, und laſſe fie 
gefrieren. 
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Nr. 733. 
Gefrorenes von Rahm. 


Zu bemerken ift, daß hierzu der bejte Rahm 
genommen werben muß; denn je befjer und. 
fetter diefer ift, defto zärter wird das Gefrorene, 
Schlage 18 Eigelb in ein Gafjerol, rühre 6 
Schoppen Rahm nad und nach hinzu, verjüße 
dies mit gejtoßenem Zuder und verfahre, wie 
Nr. 731 gejagt iſt. 


Nr. 734. 


Gefrorenes von Weichſeln. 


Zupfe von 300 Weichjeln (die jauern find 
die beiten) die Stiele, ſtoße fie in einem Mörjer 
jammt den Kernen wohl zujammen, jchütte dann 
einen Caffeelöffel voll rothen oder weißen Wein 
daran, gieb ein halbfingerlanges Stückchen Zimmt 
nebit 6 bis 8 Eitronen dazu, und laſſe dies 
einige Zeit jtehen. Dann pafjire die ganze 
Maſſe durch ein Haarſieb, verfüge fie mit 1 
Pfund geläutertem Zucker und Lafje fie ‚gefrieren. 


Nr. 735. 
Gefrorenes von Apriloſen. 


Schneide 24 reife Aprikoſen von einander, 
reibe das Mark davon durch ein — und 
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gieb den Saft von 6 Citronen oder Orangen 
nebſt einer Caffeeſchale voll Wein dazu und 
verſüße dieſes mit 1 Pfund geläutertem Zucker. 
Dann ſtoße in einen Mörſer einige bittere 
Mandeln mit Waſſer, und drüde davon durch 
ein Tuch jo viel an die Maffe, bis fie einen 
angenehmen Gefchmad hat und: verfahre ferner 
nad Nr. 732. 
Nr. 736. 


Gefrorenes von Johannisbeeren. 


Zerdrüde 8 Schoppen recht reife Zohannis- 
beeren in einer Schüjfel recht: tüchtig. und treibe 
fie durch ein Haarjieb. Gieb zu diefem ben 
Saft von 6 faftigen Eitronen, Ye Schoppen 
Burgunder: oder andern guten Weit, ein Fleines 
Stückhen ganzen Zimmt und ⸗ Citronenjchale, 
verjüße diefe Maſſe mit 1% Pfund geläutertem 
Zucker, laſſe fie noch einmal durdy ein Haarfieb 
laufen und dann gefrieren. 


Nr, 737. 
Gefrorenes. von. Erdbeeren. 


Mit 8 Schoppen Erbbeeren verfahre ebenfo, 
wie mit den. Johannisbeeren, dach. ift zu be- 
merken, daß man dazu, um den Gefchmad zu 
erhöhen, ein: wenig mehr. Zimmt, aber muw 1 
Pfund geläuterten: Zucker geben darfi 
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Gefrorenes von Citronen. 


Reibe 3 Citronen auf Zucker ab, drücke den 
Saft von dieſen und von noch 7 andern daran, 
gieb 3 Schalen Aepfelwaſſer dazu, verfüße dies 
mit * Pfund geläutertem Zucker und verfahre, 
wie unten bei Bomeranzen-Gefrorenes, Nr. 740, 
gefagt it. 

Nr. 739, 


Gefrorenes von Nepfeln. 


Wird ebenjo, wie Gefrorenes von Birnen, 
Nr. 748, behandelt. 


Nr. 740. 
Gefrorened von bittern Pomeranzen. 


Reibe 5 bis 6 grüme Pomeranzen, nebft ber 
Schale von a Gitrome auf Zucker ab, gieße 
1 Schoppen guten Burgunder Wein darüber, 
drüce den Saft von den Pomeranzen und von 
6 faftigen Eitronen daran, rühre e8 wohl herum, 
damit ſich das Abgeriebene auflöfe, gieb dann 
2 Schoppen Aepfelwafjer dazu, verfüße es mit 
1 Pfund geläutertem Zucker und laſſe e8 ge 
frieren. 
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Nr. 741. 
Gefrorenes von Anis. 


Man verfahre, wie bei dem Gefrorenen von 
Rahm, nur daß 4 Roth fein geftoßener und 
gefiebter Anis hinzu gerührt wird. 


Nr. 742. 
Gefrorenes von Schwarzbrod mit Rahm. 


Schlage 18 Eigelbe in ein Cafjerol, gieße 5 
Scoppen Rahm dazu, jchneide 8 Roth Schwarz- 
brodrinde in Fleine Stücdchen, böhe fie jchön 
braun, gieb fie unter den Rahm mit den Eiern 
und laffe fie einige Zeit weichen. Reibe dann 
die Schale von einer Citrone auf Zuder ab, 
gieb dies dazu, nebjt etwas gejtoßenem Zimmt 
und geriebener Musfatnuß, rühre diefe Maſſe 
auf dem Feuer ab und verfahre, wie bei Va— 
nille-Gefrorenem, Nr. 731. 


Nr. 743. 
Gefrorenes von Punſch mit Rahm. 


Reibe die Schale von 2 Gitronen und 2 
Drangen auf 1 Pfund Zuder ab, drücke den 
Saft von 10 ſchönen, faftigen Citronen und 
von 2 Drangen dazu, gieb 4 Schoppen gekochtes 
Waſſer daran, verſüße dies mit 1Ye Pfund 
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geläutertem Zucker und rühre es wohl herum, 
damit ſich das Abgeriebene auflöje. Xreibe die 
ganze Mafje durch ein Haarfieb, gieb 8 Eßlöffel 
vol Arac dazu und laffe es gefrieren. 

Anmerfung. Hat man feine Orangen, jo 
nehme man dafür die gleiche Anzahl Eitronen 
mehr. 


Nr. 744. 
Gefrorenes von Chocolade mit Rahm. 


Schneide 10 bis 12 Loth Chocolade in Kleine 
Stüde, lege fie in eine Gaffeefchale voll ge— 
fochten Rahm, laſſe fie in einem Cafjerol mit 
dem Rahın Schmelzen und gieße nach und nad) unter 
bejtändigem Umrühren 292 Schoppen Rahm dazu. 

Anmerkung Made das Gefrorene nicht 
zu frühe vor dem Gebrauche fertig; e8 ift beſſer, 
wenn es nicht jo lange jteht. Will man das 
Gefrorne in einer jchönen Form geben, jo fülle 
man dieje Y/s Stunde vor dem Gebrauche, tauche 
dann ein Tuch in heißes Waſſer, binde es feit 
um die Form, damit fie ein wenig erwärmt 
wird, thue es dann auf eine Platte und ftelle 
es auf Eis, bis zum Gebrauche. — Will man 
es in fleinen Gläfern geben, was meijtens der 
Tal ift, jo Fülle man viefelben furz zuvor 
mittelft eines filbernen Löffels mit dem Gefrorenen. 
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Nr. 745. 


Gefrorenes von Thee und Rahm. 


Gieße zu Ya Eaffeejchale voll Thee 5 Schop- 
pen ſüßen Rahm oder gute Milh und Laffe 
dies einige Zeit jtehen; dann gieße den Rahm 
durch ein reines Tuch in ein Caſſerol, damit 
der Thee zurückbleibe, jchlage 14 Eigelbe dazu, 
verjüße es mit 16 Loth Zucker, und verfahre, 
wie bei dem Gefrorenen von Chocolade, Nr. 740, 


Nr. 746. 
Gefrorenes von Kaffee mit Rahm. 


Sieb 12 Loth gemahlenen und gebrannten 
Gaffee in eine Serviette, gieße 11a Schoppen 
gute, kochende Milch darüber und laſſe fie in 
ein Caſſerol durchlaufen; jchlage dann 16 Ei- 
ootter hinzu, rühre dies mit 16 Loth Zuder 
und verfahre ferner, wie bei Nr. 745 ange- 
geben tit. 

Nr. 747. 


Gefrorenes von friihen Roſen. 


Zupfe 3 Starke Hände voll Rojenblätter ab, 
thue fie in eine jteinerne oder Gefrierbüchſe, 
gieße 192 Schoppen geläuterten Zucker fiedend 
darüber und Yaffe fie über Nacht jtehen. Am 
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andern Tage gieb 3 Caffeeſchalen voll heißes 
Waſſer dazu, prejje den Saft durd ein reines 
Tuch in eine irdene Schüfjel, drüde den Saft 
von 8 wohl jaftigen Eitronen dazu, verjüße 
dies mit 20 Loth ygeläutertem Zucker; koche 
dann ein paar Stückchen Tournejol in etwas 
Waſſer und gieb davon etwas hinzu, damit e8 
eine Rojenfarbe befomme. Sollte der Rojenge- 
ſchmack noch nicht ſtark geuug fein, jo gieb noch 
ein wenig Rojenwafjer in die Maſſe. Im Uebrigen 
verfahre, wie in Nr. 745 gejagt worden ift. 


Nr. 748. 
Gefrorened von Birnen. 


Schäle 40 bis 50 Fleine Birnen, nimm die 
Kerne heraus, koche fie mit wenigem Wafler 
weich, treibe fie nachher durch ein Haarfieb und 
gieb zu diefem Mark 2 Schalen voll von dem 
Waſſer, worin die Birnen gekocht haben ; jchneide 
a von einer Citronenjchale dazu und drüde 
den Saft von 6 Citronen hinein, nebjt einer 
Gaffeeichale voll guten Wein und verjüße die 
Mafje mit Ya Pfund geläutertem Zuder. Zur 
Erhöhung des Gefchmades kann man ein wenig 
Holunderblüthe mit obigem Birnenwaffer brüben, 
und wenn e8 etwas angezogen hat, etliche Tihee: 
Löffel voll davon unter die Maße gießen und 
laſſe es gefrieren. 


Zu 
Nr. 749. 
Gefrorenes von Melonen. 


Schneide eine reife Melone in 8 bis 10 läng- 
lihe Stüde, gieb den Saft, der in der Melone 
ift, in eine Schüffel, reibe das weiche Fleiſch 
bis an die harte Schale dazu, gieße eine Gaffee- 
ſchale voll guten Wein daran, jchlage dieſe Mafje 
durch ein Haarfieb in eine andere Schüfjel und 
gieb ein Stückchen Zimmt, 6 bis 8 Nägelein 
und den Saft von 6 Eitronen hinein, Laſſe 
dann dieſes Gewürz ein wenig anziehen, ver- 
füße die Mafje mit Y Pfund geläutertem Zuder, 
treibe ſie noch einmal durch ein Haarjieb und 
laſſe fie gefrieren. 


Nr. 750. 


Gefrorenes von Pfirſichen. 


Schneide 18 bis 20 jchöne, reife Pfirſiche 
von einander, treibe das Mark durch ein Haar: 
fieb, drüde den Saft von 8 Gitronen daray, 
erhöhe den Geſchmack durch fein geſtoßene bit- 
tere Mandeln= oder Pfirfichkerne, und verfahre 
ferner, wie bei Gefrorenem von Aprikoſen, 
Nr. 735. 
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Nr. 751. 
Gefrorenes von unreifen Weintrauben. 


Zupfe von 6 bis 7 halbreifen Trauben bie 
Beeren ab, preſſe fie durch ein Tuch und gieb 
eine Caffeefchale voll Wafjer und den Saft von 
6 Eitronen dazu. Dann weiche 1 ERlöffel voll 
Gummitragant in eine Schale voll Waffer und 
wenn er ſich aufgelöjt hat, jo drüde ihn durch 
ein leinenes Tuch zu der Maſſe; brühe Holun- 
derblüthen mit jiedendem Waſſer ab und gieb 
von demſelben aud, einige Gaffeelöffel voll hinzu; 
dann verjüße die Mafje mit a Pfund geläu- 
tertem Zucker und verfahre damit, wie jchon 
gejagt. worden ift in Nr. 750. 


Nr. 752. 


Gefrorenes von Quitten. 


Reibe von 6 Quitten das Wollige mit einem 
Tuche ab, jchneide fie in Fleine dünne Stüde, 
gieße 4 Schoppen Waffer darüber und lajje fie 
jo lange kochen, bis das Wafler auf *s einge: 
kocht if. Dann jchütte die Quitten in ein 
Haarfieb, laſſe das Wajjer davon ablaufen, 
gieße 4 Caffeefchalen voll von dieſem abgelau: 
jenen Waffer nebſt einer Eaffeejchale voll gutem 
Mein, dem Saft von 8 Eitronen zu den Duit- 
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ten und verjüße diefe Maſſe mit Ys Pfund ge- 
läutertem Zuder. 

Anmerfung Man kann in dem Duitten- 
waſſer den Zucker Fochen. 


Nr. 753. 
Gefrorenes von Butter. 


Rühre unter das Gelbe von 10 Eiern nad 
und nah 1’ Scoppen Wafler, 1 Pfund 
Butter und die Schale von einer Citrone; lafſe 
es unter Öfterm Herumrühren auffochen, ftelfe 
es dann vom Feuer weg, rühre aber jo Tange, 
dis es kalt ift, und verſüße es mit Inder. 
Wenn es Fäden zieht, fo laſſe es gefrieren. 

Anmerfung. Unter dieſes Gefrorene kann 
man Liqueur gießen. 


Kleine Törtchen. 


Nr. 754. 
Kleine Sandtörtchen. 


Rühre %ı Pfund Butter zu Schaum und 
nach und nach 5 Gier hinein; gieb Ye Pfund 
geftoßenen Zucker dazu, vühre es Ya Stunde 
zujammen; alsdann thue 1 Pfund Stärkemehl 
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hinzu, fülle die Maffe in Heine, runde, mit 
Butter beftrichene Förmchen und backe fie bei 
gelindem. Feuer. 

Nr. 750. 


Kleine Törtchen mit Fohanuisbeeren. gefüllt. 


Reibe *4 Pfund trodene, geichälte Mandeln 
nad) und nad) mit 2 ganzen Eiern recht fein; 
dann knete %a Pfund Butter, 1%. Pfund Mehl, 
1a Pfund fein. gefiebten Zucker und die abge- 
riebene Schale von 1 Eitrone dazu; treibe bie 
Maffe mit dem Wergelholz einen federfteldick 
aus, belege den Boden mit eingemachten Jo— 
hannisbeeren, ſchneide jchmale Streifen von der 
Maffe, beftreiche fie mitteljt eines Pinſels mit 
Eigelb, lege fie Freuzweife über die Johannis— 
beeren und bade jie jchön gelb. 


Rt. 756, ’ 
Kleine Zörthen von Gelberüben. 


Weiche 6 gefchälte mürbe Wede in Milch ein; 
jhäle 12 jchöne Gelberüben, waſche und: trockne 
fie fauber ab; dann reibe fie auf einem Reib— 
eifen, laſſe fie mit: 10° Loth. frifcher Butter 
dünſten und gieb dann. die geweichten. Wecke 
dazu; alsdann ftoße 6. Loth ſüße und 1 Loth 
bittere Mandeln mit einem Ei ganz fein, rühre 
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fie mit Ys Pfund feinem Zucker ganz ſchaumig 
zur Maſſe. Die ganze Mafje muß noch !a 
Stunde lang gerührt werden. Dann belege 
ganz Kleine runde Förmchen mit einem dünnen 
Teig, Nr. 403, lege einen Eßlöffel voll von 
diejer Mafje hinein, bejtreue fie mit Zucker und 
Zimmt und bade fie ſchön gelb. 


Nr. 757, 
Kleine gefüllte Halbmonde. 


Schlage 2 Eidotter in Ya Pfund feines Mehl, 
jhütte eine Eaffeejchale voll Wein und ebenjo- 
viel heißen Rahm nebjt etwas Salz dazu und 
verarbeite diejes wie einen Nudelteig; dann 
lajfe ihn 2 Stunden, im Sommer über Nacht 
im Keller jtehen. Alsdann treibe ihn klein— 
fingerdid aus; nimm Ye Pfund gute, feite 
Butter, jchnetde fie mit einem jtarfen Bindfaden 
in ganz dünne Stüde wenn fich noch etwas 
Buttermildy zeigt, jo lege die Stüde zuvor auf 
eine Serviette, damit die Feuchtigkeit abziehe ; 
belege hierauf den Zeig damit und jchlage ihn. 
4 Mal zufammen (im Sommer muß dies an 
einem fühlen Orte gejchehen); hernach jchneide 
runde Stüde ſtark fingerlang, belege die eine. 
Hälfte mit einem beliebigen Eingemachten, jchlage 
die andern darauf, jo daß es einen Halbmond . 
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bildet, beftreiche fie mit Ei und bade fie Ichön 
gelb. 


Belfert- Sakerei. 
Nr. 758. 
Mandel- Häufchen. 


ls Pfund Mandeln werden gejchält und fein 
länglich gejchnitten; dann werden 12 Loth Zucker 
mit 2 Eiweiß zu Schaum und mit den Man- 
deln zufammengerührt. Bon diejer Mafje werden 
mit. einem Löffel Fleine Häufchen gemacht, auf 
ein mit Wachs bejtrichenes Blech gejeßt und 
langjam gelb gebaden. 


Neo. 759. 
Eier Kränzden. 


Schlage 4 Pfund Butter zu Schaum, gieb 
dazu Ys Pfund feinen Zuder, 7 hartgekochte, 
fein gehadte Eier und zwei friſche Eigelbe ; 
vermenge diefe Maſſe mit dem nöthigen Mehl, 
jftih davon Kränzchen aus, bejtreue fie mit 
Eierjchnee und etwas grobem Zuder und ſetze 
fie auf einem, mit ‚Mehl betreuten Blech in 
einen gelinden Ofen. 
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Nr. 760. 
Kleine Baderei. 


3a Pfund Mehl, 14. Biertel Butter, Ya 
Pfund gefiebten Zucker und A Eigelbe werden 
mit einem Meſſer auf einem Nubdelbrett zu 
Teig gemacht; daraus werden mit dem Meſſer 
längliche Riemen gejchnitten, diefe wie S formirt, 
mit Eigelb und grobem Zucker beftrichen und 
langjam gebaden. 


Nr. 761. 
Sranffurter Brenten. 


Nimm 4 Pfund ſüße und A Loth bittere 
Mandeln, brühe und jchäle fie ab und reibe fie 
mit Roſenwaſſer fein; dazu gieb 19 Loth ge— 
ſtoßenen Zuder und das abgeriebene Gelbe von 
einer Citrone und röſte dies jo lange auf dem 
Teuer, bis e8 vom Löffel abfällt. Dann ver: 
arbeite diefe Maſſe mit 2 Giern, Ya Pfund 
Zuder und a Pfund Mehl, drüde fie in eine 
mit Mehl bejtrente Form und fchneide fie mit 
einem ſcharfen Meſſer glatt ab. Nun lafje fie 
über Nacht ftehen und bade fie alsdann auf 
einem mit Speck beftrichenen Blech in einem 
warmen Dfen. Man kann aud nad, Belieben 
etwas gejtoßenen Zimmt und Nägelein: dazu 
thun. | 


== IH 
Nr. 762. 
Zimmt - Stern. 


Nimm Ye Pfund gejtoßene Mandeln, Ye 
Pfund fein gefichten Zucer und 1 Loth Zimmt, 
verrühre diefe Mafje mit dem Schnee von 3 
Eiern, rolle den Teig auf einem mit Mich! be- 
jtreuten Nubdelbrett in Meſſerrückdicke aus und 
jteche mit einer blechernen Sternform, welche 
man immer im Mehl taucht, den Teig aus. 
dun lege die Sternchen auf ein mit Speckſchwarte 
bejtrichenes Blech und bade fie in einem gelin- 
den Ofen. Hierauf Foche in einem Fleinen Caſ— 
jerol 6 Loth Zucker und etwas Roſenwaſſer jo 
lange, bis der Zucker dick flüſſig iſt, beftreiche 
die Sterne damit und laſſe fie einen Augenblick 
im Ofen trocknen. 


Nr. 763. 
Leichte Biscuit. 


Schlage das Weiße von 11 Eiern zu Schnee, 
gieb das Gelbe von den Eiern und Pfund 
fein gejtoßenen Zucker dazu und jchlage die Maffe 
auf gelindem Feuer, bis fie Mildywärme hat; 
hebe fie vom Feuer und jchlage fie wieder Falt. 
Rühre alsdann a Pfund Fein gefichtes, vecht 
trockenes Mehl dazu, mache a dem Bis: 


— 492 — 


cuit-Trichter auf Backpapier die Biscuit nad 
Belieben 4 bis 6 Zoll lang, ſiebe geſtoßenen 
Zucker darauf, lege noch einen Bogen Papier 
darüber, bringe ſie auf ein Backblech und backe 
ſie bei einem mittelmäßigen Feuer; dann kehre 
mit einem Streichbeſen den übrigen Zucker ab 
und ſchneide fie mit einem dünnen langen Meſſer 
vom Papier weg. 

Anmerkung. Bei allem Backwerk, beſon— 
ders bei Biscuit, muß jowohl der Zuder, als 
aucd das Mehl recht troden fein. 


Nr. 764. 
Dide Kapſel-Biscuit. 


Schlage das Weiße von 10 Eiern zu Schnee, 
rühre das Gelbe nebjit Ye Pfund gejtoßenen 
Zuder Ya Stunde zufammen, dann Ye Pfund 
feines, trocknes, gefiebtes Mehl dazu, menge 
alles durcheinander, Fülle e8 in die mit Butter 
bejtrichenen Blechkapjeln, von der Größe eines 
Kartenblattes, ſiebe gejtoßenen Zuder darauf 
und bade die Biscuit bei mittelmäßigem Feuer. 
Nimm fie dann jchnell aus den Kapſeln und 
lege fie auf ein Haarfieb. 
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Nr 765. 


Anis-Brod. 


Schlage das Weiße von 18 Eiern zu Schnee, 
mit dieſem rühre dann die Eigelbe und 1 Pfund 
geftoßpenen Zucker Ya Stunde lang zujammen, 
naher 1 Pfund feines, trocdenes, geſiebtes 
Mehl und cine Hand voll ausgelefenen Anis 
dazu. Alsdann Fülle die Mafje in eine läng- 
liche, mit Butter beſtrichene blecherne Kapſel, 
backe jie bei mittelmäßigem Feuer und lafje das 
Brod außer der apfel Falt werden. Am andern 
Tag jchneide das Brod in Scheiben, jee dieje 
auf ein Blech und backe fie jchön gelb. 

Anmerkung. Anjtatt der blechernen Kap: 
jeln kann man auch Bapierfapjeln nehmen. 


Nr. 766. 


Lange Macronen. 


Zu 1 Pfund Mandeln, welche gut troden 
und gejchält fein müſſen, nimm 192 Pfund 
Zuder, 4 Loth, fein gejchnittene Eitronate und 
bie abgericbene Schale von einer Eitrone. Neibe 
die Mandeln mit 6 bis 7 Eiern, von welchen 
eins nach dem andern hinzu kömmt, fehr fein, 
gieb danıı den Zucker, das Gewürz und 3 Xoth 
Mehl dazu und verrühre die au Dann 
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brefjire fie mit einem Mefjer auf einem Hol; 
in eine längliche Form, bringe fie auf Papier, 
fee fie mit diefem auf ein Blech und backe fie 
in einem nicht zu heißen Dfen. 
Nr. 767. 
Chocolade-Macronen. 


Neibe 1 Pfund Mandeln mit 7 Eiweißen, 
von welchen eins nach dem andern hinein kommt, 
gieb dann 1Ye Pfund Zucker, die abgericbene 
Schale von einer Gitrone und 4 Täfeldyen Cho— 
colade Hinzu und menge die Mafje gut. Dann 
prefjire fie mit einem Meſſer auf einem Holz 
in eine runde Form, bejtreue fie mit groben 
Zucker und verfahre ferner, wie mit den langen 
Macronen, Nr. 766. 


Nr. 768. 


Pfefferunüſſe. 

Rühre Ye Pfund geſiebten Zucker mit 2 
ganzen Eiern Ya Stunde lang, dann die abge- 
ricbene Schale von einer Eitrone, a Loth) Zimmt, 
!a Loth gute Nägelein, Ya Loth geriebene Mus— 
katnuß und Ye Pfund feines Mehl mit dem 
eritern langfam zufammen, treibe diefen Teig 
fingerdid aus, fteche mit einer runden Blech— 
form die Nüſſe aus, ſetze fie auf ein Backblech 
und lajje fie 24 Etunden in der Küche ftchen. 
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Kurz vor dem Baden fehre fie um, jo daß 
die untere Seite oben hin zu stehen fommt, 
ſonſt befommen fie feine Kronen. 


Nr. 769. 
Drangenlezetten. 


Stoße 1 Pfund abgezogene Mandeln mit 2 
ganzen Eiern recht fein, wirfe % Pfund ges 
jtoßenen und fein gejiebten Zucker dazu, jeße 
die Maſſe auf fingerlange Oblaten und bade 
fie ſchön gelb. 

Nr. 770. 


Brand - Mandeln. 


Seße Ye Pfund abgezogene und fein gejchnit- 
tene Mandeln mit Ye Pfund gejtoßenen Zucker 
in ein Gafjerol auf Gluth und rühre beftändig 
darin, bis die Mandeln anfangen jchön gelb zu 
werden; dann gieb den Saft von einer Citrone 
hinzu. Sodann drüde die Mafje mit einer 
Kartoffel ganz dünn und feit auf das Bacbrett, 
mache Eleine Förmchen mit Faltem Waſſer naß 
und drüde fie in der Maſſe aus. 


Nr. 771. 
Eugliſche Schnitten. 
KRühre Ye Pfund gutes, trocdenes Mehl mit 
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4 Schoppen füßen Rahm, 16 Eiern und 1 
Schoppen jauern Rahm, gieb dies in eine ſtark 
mit Butter bejtrichene Tortenpfanne und backe 
e8 bei gelindem Teuer recht trocken. Schneide 
dann fingerbreite Stücke davon, rite fie in der 
Mitte mit dem Mefjer, backe fie dann in heißem 
Schmalz und bejtreue fie mit Zucker und Zimmt. 


Nr. 772. 
Biscuit von Banille. 


Rühre 8 Eigelbe mit Ya Pfund fein gejtoßenen 
Zucker, bis e8 weiß und jchaumig ift, jtoße dann 
ein Stückchen Vanille dazu, gieb das zu Schnee 
geichlagene Weiße von den 8 Eiern und zuleßt 
4 Pfund feines Mehl dazu; gieße dann die 
Bisceuit mit dem Trichter auf Papier, bejtreue 
fie mit Zucker und backe jie bei gelindem Feuer. 


Nr. 773. 
Biscnit du Palais Royal. 


Lege 12 Eier in eine Waagjchale und wiege 
in der andern eben jo jchwer gejtoßenen, recht 
trodenen Zucer ab, dann 8 Eier jchwer wohl: 
getrocnetes, feines Mehl; rühre das Gelbe von 
den 12 Eiern mit einer auf Zucker abgeriebenen 
Eitronenjchale und dem geftoßenen Zucker, bis 
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es weiß und ganz jchaumig iſt; jchlage jodann 
das Weiße zu einem jteifen Schnee, rühre diejen 
nebjit dem Mehl unter das Eigelb mit dem 
Zuder, jege dann die Biscuit auf Papier, fiebe 
geftoßenen Zucker darauf, bade jie bei mittel: 
mäßigem Teuer und jchneide fie warm vom 
Papier ab. 
Nr. 774. 
Biscnit - Späne. 


Rühre das Gelbe von 9 Eiern mit Ye Pfund 
gejtoßenen Zuder, bis e8 weiß und jchaumig 
wird, jchlage alsdann das Weiße von den 9 
Eiern zu Schnee und rühre ihn.nebit Ye Pfund 
trockenem, fein gefiebtem Mehl unter die erfte 
Maſſe. Alsdann ſetze mit einem Löffel oder 
Biscuit-Trichter die Biscuitipäne in Form von 
Biscuits, die 2 Mal jo breit find, als die ge- 
wöhnlichen, auf ein mit Butter bejtrichenes 
Kupferblech, bejtreue fie mit gehackten Mandeln, 
backe jie bei mittelmäßigem Feuer, ſchneide fie 
warm vom Blech und biege jte über ein rundes 
Hol. 


Nr. 775. 


Engliihe Bisenit. 


Laſſe Ye Pfund Butter jehmelzen, rühre fie 
mit dem Gelben von 8 Eiern und Ye Pfund 
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gejtogenen Zuder zu Schaum, gieb Yı Pfund 
ausgelejene, in warmem Wafjer gewalchene und 
wieder getrocknete Kleine Roſinen nebſt etwas 
geitoßener Musfatnuß dazu; jchlage das Weiße 
von den 8 Eiern zu Schnee und rühre es nebjt 
Io Pfund feinem, trodenem und gefiebtem Mehl 
darunter; fillle die Biscutt in papierne Kapſeln, 
fiebe gejtoßenen Zucker darauf und bade fie, 
wie die Obigen, bei nicht zu ſtarkem Feuer. 


Nr. 776. 
Mandelbrod auf andere Art. 


Scylage das Weiße von 14 Eiern zu Schnee, 
jo au das Gelbe nebſt 1 Pfund gejtoßenen 
Zuder, Ya Stunde lang; rühre dann 1 Pfund 
feines, getrocinetes Mehl und eine gute Hand 
voll gejchälte und gejchnittene Mandeln nebjt 
1 Loth) gejtoßenen Zimmt darunter, fülle es in 
papierne oder mit Butter bejtrichene blecherne 
Kapjeln und bade e8 bei mittelmäßigem Feuer. 
Nun laſſe es außerhalb der Kapſeln big 
zum folgenden Tag jtehen, dann fchneide und 
roͤſte es. 


Nr. 777. 
Niederländer Brod. 


Trockne 2 Theile Schwarzbrod und 1 Theil 
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Weck-Rinde im Ofen; danır ftoße und fiebe fie 
durch ein Haarfieb, jchlage das Weiße von 
9 Eiern zu Schnee, thue das Gelbe nebjt Ya Pfund. 
geſtoßenen Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, etwas gejtoßenes Gewürz und 
12 Loth von der gejtoßenen Brod- und Weck— 
Rinde dazu. Fülle dann diefe Maſſe in eine 
mit Butter bejtrichene blecherne Form und bade 
fie bei mittelmäßigem Teuer. Alsdann mache 
eine Glajur von gejtoßenem Zucker, Eiweiß und 
Gitronenjaft, bejtreiche fie damit, belege fie mit 
Eitronat, Drangenjchale und eingemachten Früch- 
ten und trodne fie dann im Ofen. 


Nr. 778. 
Oblaten- Tonrtelleten. 


Steche mit einer Eijen- oder Blechform von 
Dblaten runde Plättchen von der Größe eines 
Ehampagner-Thalers aus, belege jie mit Confitüre 
und lege von den Plättchen oben darauf; mache 
dann einen harten Zuckerteig, Nr. 722, belege 
die obere Oblate damit und bade es in Schmalz ; 
jchüttele aber bei'm Backen beftändig an der Pfanne. 


Kr. 779. 
Kleine Chocolade - Törtdhen. 


Rühre 12 Eidotter mit Ya Pfund Zuder !a 


— 490 — 


Stunde lang, ſchlage zu gleicher Zeit das Weiße 
von den 12 Giern zu einem ſteifen Schnee, 
dann menge Pfund geriebene Ehocolade und 
s Pfund feines Mehl untereinander, und 
bringe unter bejtändigem Umrühren nach und 
nach alles zujammen; gieb auch ein Stückchen 
gejtopene Banille dazu. Sodann bejtreiche kleine 
Förmchen mit Butter, fülle fie mit dieſer Maſſe, 
jtelle jie auf ein Backblech, backe jie bei einem 
jehr gelinden Teuer, bejtreue ſie mit Zucker und 
gieb fie Falt zur Tafel. 


Wr. 780. 
Anis Gebadenes mit Rahm. 


Nimm Schoppen guten, ſauern Rahm, 1 
Pfund fein gejtoßenen Zucker, ein wenig gejtoßenen 
Anis und rühre diejes mit Mehl an, bis der 
Teig zum Ausmwergeln recht iſt; bringe ıhn dann 
auf ein Nudelbrett und wergle ihn 2 mefjerrüd- 
di aus. Sodann jteche den Teig mit einer 
Form aus und bade ihn auf einem mit Butter 
beitrichenen Blech in einem nicht zu heißen Ofen 
ſchön gelb. 

Nr. 781. 


Springlein. 
Schlage das Weihe von 4 Eiern zu Schnee, 
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rühre alsdann das Gelbe mit 1 Pfund Zucker 
le Stunde lang, gieb etwas abgeriebene Eitronen- 
ſchale dazu und wirfe jo viel Mehl in die 
Maſſe, bis fie zum Ausdrücken feit genug ift. 
Beitreue dann ein Blech mit etwas Anis, jeße 
die Springlein darauf und laſſe jie vor dem 
Baden 12 Stunden trodnen. 


Nr. 782. 


Geröftete Mandeln. 


Nimm dazu 1 Pfund Zuder und 1 Pfund 
wohl belejene Mandeln, behalte aber von bem 
Zuder 4 Loth zurück auf einem PBapierbogen, 
nebjt etivas gejtoßenen Zimmt. Mit dem übrigen 
Zuder vöjte dann die Mandeln in einem Eifen- 
bafen, unter bejtändigem Umrühren, mit einer 
Scyaufel, bis fie krachen. Sodann jchütte fie 
auf das Papier mit dem Zucker und Zimmt, 
mache, daß beides daran hängen bleibe und gieb 
fie kalt zur Tafel. 


Nr. 783. 


Glaſirte Gedulds-Täfelchen. 


Schlage 10 Eiweiße zu einem ſteifen Schnee, 
rühre R Pfund fein geſiebten Zuſcker darunter 
und mache es wohl untereinander, jedoch lang— 
ſam; ſchlage die Maſſe warm auf dem Feuer in 


einem Keffel, dann Falt, nachdem fie vom Feuer 
weg genommen iſt; jo 3 Mal hintereinander. 
Gieb den Täfeldhen cine beliebige Größe, jeße 
fie auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech ſchön 
gleich und bade fie in einem gelinden Dfen. 


Nr. 784. 
Mandel: Baderei. 


Nimm Yı Pfund trockene, gejchälte, mit 2 
Eiern geriebene Mandeln, Ye Pfund Zucker, 
das abgeriebene Gelbe von einer Citrone, Ye 
Loth Zimmt, vier Gier und "a Pfund But: 
ter und mache einen guten Teig daraus. Nach: 
dem der Teig Ya Stunde an einem Fühlen Orte 
geitanden, treibe ihn federfieldi aus, mache 
beliebige Formen daraus, jeße fie auf ein mit 
Butter bejtrichenes Blech und bade fie langjam. 


Nr. 785. 
Butter- Baderei zu Bregelden. 


Nimm Ye Pfund Butter, 1 Pfund Zuder, 
14 Eidotter und 2 Loth geitogenen Zimmt; 
knete dies auf dem Nudelbrett mit dem nöthigen 
Mehl zu einem Teig und lafje diefen 1 Stunde 
an einem Fühlen Orte ftehen; dann forme ſchöne 
Bregelchen daraus, feße fie auf ein Blech und 
bade fie ganz langjam. 


— 419 — 


Rr. 786. 


Bafeler Lebkuchen. 


Man nehme Ye Pfund würfelig gejchnittene 
Mandeln, eine Orangenjchale, 10 Loth fein ge= 
fchnittene Gitronate, a Pfund Honig, chwas 
Nelken und Zimmt, "es Pfund Zucker und 2 
rund Mehl, verarbeite diefe Maſſe zu einem 
Teig, treibe diefen auf dem Nubdelbrett zu Leb— 
kuchen aus, welche Elle lang und 3 Finger breit 
find, jeße diefe auf ein mit Mehl bejtreutes 
Blech und backe fie Schön gelb. 


Nr. 787 
Anis - Kühelhen. 


Man nimmt 1 Pfund Zucer, 1 Pfund Mept, 
10 Gier, das zu Schnee gejchlagene Weiße von 
4 Eiern und für 1 Kreuzer Anis, rührt die 
ganze Maſſe Fa Stunde lang durcheinander, 
formt Kleine Küchelcden daraus und badt dieje 
ſchön gelb. 


Ni 788. 
Citronen-Brödcheu. 
Nimm 8 Eigelbe, 1 Pfund Zucker, das ab— 


geriebene Gelbe und den Saft von einer Citrone, 
rühre dies wehl durcheinander, ſchlage das Weiße 
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von den 8 Eiern zu einem jteifen Schnee, gieb 
e8 zu dem Eritern nebjit jo viel Mehl, daß, 
wenn man 3. B. einen Gaffeelöffel voll von 
diefem Teig auf ein Blech jeßt, er nicht aus— 
einander laufe; jeße dann die geformten Bröd- 
hen auf ein mit Wachs gut beitrichenes Blech, 
Bringe fie behutjam in den Dfen, damit fie nicht 
auseinander laufen und bade fie ganz langjam. 


Nr. 789. 
Chocolade⸗ Luftküchelchen. 


Schlage das Weiße von 6 Eiern zu Schnee, 
menge dieſes mit 1Ye Pfund fein geſtoßenen 
Zuder und 6 Loth geriebener Chocolade recht 
durcheinander. Bringe dann die Mafje Eaffce- 
löffelvollweije auf Oblaten und bade fie langjam. 


Nr. 790. 
Thee - Bregeln. 


Nimm 10 Loth Butter, 4 Loth Zuder, 2 
Eigelbe, 2 Löffel voll Rahm und jo viel Mehl 
dazu, als es annimmt und knete daraus cinen 
Teig; ſchneide diefen Zeig in lange Niemen, 
bilde kleine Breßeln daraus, bejtrene fie mit 
feingejchnittenen Mandeln und bade fie aufeinem 
mit Mehl bejtäubtem Bleche. 
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Nr. 791. 


Wind-Backerei. 


Man ſchlage 10 Eiweiße zu einem ſteifen 
Schnee, rühre ſo ſchnell wie möglich fein ge— 
ſtoßenen und geſiebten Zucker hinein, mache von 
dieſer Maſſe kleine Häufchen, ſetze fie auf ein 
mit Wachs beſtrichenes Blech und trockne ſie 
langſam im Ofen. 


Nr. 792. 


Mandel: Kränzchen. 


Man mache einen Teig von Ye Pfund But: 
ter, 6 Eiern, Ye Pfund fein gefiebten Zucker 
und dem nöthigen Mehl; treibe denjelben aus, 
jteche mit einer Form kleine Kränzchen daraus, 
bejtreiche fie mit gejchlagenem Ei, bejtreue fie 
mit fein gejchnittenen Mandeln und grobem Zucker 
und bade jie in einem nicht zu heißen Ofen. 


Nr. 793. 
Mandel-Kränzhen auf andere Art. 


Sich in eine Schüffel Ye» Pfund fein gejtoßenen 
Zuder, jchlage das Weiße von 3 Eiern hinein, 
rühre diejes zu Echaum, thue Ye Bund ge— 
jehälte, fein gejchnittene Mandeln Hinzu und rühre 
diefe Maſſe gut durcheinander. Alsdann lege 
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auf ein Backblech Papier, auf diejes Oblaten, 
forme kleine Kränzchen, ungefähr von der Größe 
eines Kronenthalers darauf, und bade fie bei 
gelindem Feuer ſchön gelb. Bor dem Abnchmen 
von dem Bleche ꝛc. laſſe jie erfalten, jonjt zer: 
brechen fie, und lege dann in die Mitte einge— 
machte Weichjeln oder SJohannisbeeren. 


Nr. 794. 
Spanicher Wind. 


Schlage das Weiße von 6 Eiern zu einem 
fteifen Schnee, gieb nad) und nad) 6 Eßlöffel 
voll fein gejiebten Zucker dazu, nad) Belieben auch 
etwas Anis, belege ein Blech mit Bapier, diejes 
wieder mit Oblaten, drejjire die Maſſe in läng- 
licyer Form darauf, beftreue fie mit Zucker und 
jeße fie zum Trocknen 4 Stunden lang in einen 
warmen Backofen; fie müfjen aber ſchön weiß 
bleiben. Nimm fie dann aus dem Ofen, lafie 
fie erkalten und mad;e die Oblaten davon, 


Nr. 795. 
Schmalz - Bader. 


Knete 192 Pfund Mehl, Ya Pfund Butter, 
6 Eier, Ya Pfund geftoßgenen Zucker, ein wenig 
Salz und ſüßen Nahm zu einem Teig, wie ber 
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Nudelteig, nur nicht ganz jo fteif, treibe ihn 
aus und fchlage ihn 2 Mal zujammen. Als— 
dann drücke verjchtedene Figuren davon aus, 
bacde fie in Schmalz und bejtreue fie mit etwas 
Zuder und Ztmmt. 


Nr. 796. 
Wiener Hippen. 


Rühre eine Maſſe aus Ye Pfund fein gejtoßenen 
und gejiebten Zucker, Ye Pfund feines Mehl, 
ein wenig gejtoßenem Zimmt und 10 gejtoßenen 
Nägelein in einer Schüffel mit Eiweiß an, je— 
doch nur Jo dünn, daß jie nicht all zu Schnell 
vom Löffel ablaufe; bejtreiche dann ein Blech 
mit Wachs oder zergangenem Schmalz, lege die 
Maſſe eplöffelvollweije darauf und jtreiche den 
Teig mit dem Löffel jo dünn, wie ein Nudel: 
fuchen, bis zur Größe einer untern Eaffeetaffe aus. 


Nr. 797. 
Zimmt- Waffeln. 


Hacke auf einem. Brett mit einem Meſſer Ye 
Pfund Butter, Ye Pfund gejtogenen Zucer, "a 
Loth feinen Zimmt und 3 Eier untereinander 
und forme Fleine Nüffe aus diefer Mafje. Laſſe 
dann das Waffeleifen auf beiden Ceiten heiß 
werden, bejtreiche es mit ne aa drücke 
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die genannten Nüfle dazwilchen und backe die 
Waffeln von beiden Seiten ſchön gelb. 
Nr. 798, 
Geröſtete Haſeluüſſe. 
Man ſchlage Haſelnüſſe auf, ſo daß die Kerne 


ganz erhalten werden und verfahre, wie mit 
den geröſteten Mandeln Nr. 782. | 


Nr. 799. 
Geröjtete und glafirte Maronen. 


Zuerſt brate und jchäle die Maronen und 
läutere Zucker. Dann ſtecke die Maronen einzeln 
an eine Spicknadel, tauche jie in den geläuter: 
ten Zucer, drehe fie außerhalb deſſelben herum, 
bis fie etwas erfaltet find, wiederhole dies noch 
einmal und fahre jo fort, bis die Maronen 
alle fertig find. 

Nr. 800. 


Geröftete und glafirte Kajtanien. 
Man behandle fie wie die Maronen Nr. 799, 


Nr. 801. 
Geröftete und glafirte Haſelnüſſe. 


Behandle fie wie die Maronen, Nr. 799, 
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wickle fie aber nach dem Erkalten in farbiges 
Papier; dies fieht auf der Tafel jchön aus. 


Nr. 802. 
Gute Pfeffernüſſe. 


Rühre 1 Pfund gejiebten Zucker mit 4 Eiern 
a Stunde lang, gieb dazu 2 Loth, mit dem 
Wiegemeſſer möglichit fein gejchnitten e Eitronate, 
die abgeriebene Schale von einer Eitrone, etwas 
feine Nägelein, Ye Muskatnuß und cin ganz 
wenig feinen, weißen ‘Pfeffer und Enete dies mit 
1 Pfund Mehl zu einem jteifen Zeig; rolle 
diefen jtarf daumenhoch aus, jteche die Nüſſe 
daraus, jeße fie auf ein Blech und lafje fie 24 
Stunden lang jtehen. Vor dent Baden lege jie 
auf die andere Seite und jchiebe noch ein Blech 
unter, damit fie mehr von oben baden. 


Nr. 803. 


Vol-au-vent von Banille. 
(Blätterteig= PBajtete.) 


Schlage das Weiße von 8 Eiern zu einem 
jteifen Schnee, rühre 18 Loth fein geſiebten Zucker 
hinein, beftreiche den Boden einer Tortenpfanne 
mit Butter, lege diefe Mafje darauf, juche mit 
dem Löffel einen Eleinen Rand darım zu machen, 
backe e8 in einem ziemlich Falten a ſchön gelb, 
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ftelle diejen Boden auf eine jchöne Platte und 
bewahre ihn auf. Alsdann jchlage 2 Schoppen 
guten ſüßen Rahm zu einem fteifen Schnee 
(jollte dies jchwer fallen, jo gieb einen Fleinen 
Eaffeelöffel voll fein geftoßenen Gummi-Arabicum 
hinzu), lege, jo oft jih Schnee zeigt, dieſen 
Rahın auf ein Haarjieb, damit die wäſſerigen 
Theile abtropfen, rühre etwas feine Vanille und 
etwas feinen Zucker darunter, häufe die Mafje 
jo hoc, wie möglich auf den angegebenen Boden 
und bringe den Vol-au-vent jchnell zu Tijche, 
denn er zieht leicht Waſſer. 


Nr. 804. 
Vol-au-vent von Orangen, 


Mache den Teig, wie in Nr. 803 angegeben 
it. Dann rühre mit dem Schneebejen 8 Ei: 
gelbe, Ya Schoppen guten ſüßen Nahm oder 
gute Milh, 10 Loth Zucder und das abgerie- 
bene Gelbe vor einer Drange zujammen, koche 
e8 4 Minuten unter bejtändigem Umrühren, 
ziehe es vom Feuer ab und jchlage es noch einige 
Minuten. Alsdann lajje 3 Loth Gelatine in Ye 
Schoppen Waſſer einkochen, bis auf 8 Xöffel 
voll, jiebe dies und laffe e8 lau werden. Her— 
nach jchlage 2 Schoppen guten, füßen, dicken 
Rahm, welcher im Sommer einige Stunden in 
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einem Kalten Keller oder auf Eis jtehen muß, 
zu einem jteifen Schnee, lege dies auf ein Haar: 
jieb, damit die wäfjerigen Theile ablaufen, rühre 
die hergerichteten Eier nebſt der Gelatine dar— 
unter, belege den Vol-au-vent jo hoch wie mög: 
ih damit, lafje ihn 1 Stunde an einem Falten 
Drte jtehen und gieb ihn dann zur Tafel. 


Nr. 805. 
Vol-au-vent von Chocolade. 


Koche 8 Loth Chocolade mit S Loth Zucker 
und Ya Schoppen Milch nebjt einem Stückchen 
Banille; lafje 3 Loth Gelatine kochen, dann lau 
werden; ſchlage 2 Schoppen Rahm zu einem 
guten Schnee und verfahre, wie in Nr. 804 


gejagt ift. 
Ar. 806. 
Vol-au-vent von Erdbeeren. 


Nimm 2% Schoppen Erobeeren aus dem 
Walde, wajche fie rein, laſſe fie auf einem Seiher 
ablaufen; jtoße fie in einer Schüffel mit Ya 
Pfund Zucker und treibe fie dann durch einen 
Seiher; fchlage alsdann 2 Schoppen Rahm zu 
Schnee und verfahre, wie in Nr. 804 ange- 
geben ift. 
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Nr. 807. 
Vol-au-vent von Aprifojen. 


Mache den Teig, wie in Nr. 803 angegeben 
iſt; Foche dann Ya Pfund gejchälte Aprikoſen 
mit Ye Pfund Zucker, einem Stückchen Zimmt 
und einer fein gejchnittenen Gitronenjchale eine 
Stunde lang. Wenn jie gar geworden find, 
jo treibe jie durch ein Haarjieb und bewahre 
fie warm auf. Ferner foche 3 Loth Gelatine, 
Ihlage 2 Schoppen Rahm zu Schnee und ver- 
führe, wie bei Nr. 804. 


Wr. 808. 
Vol-au-vent von Eieru. 


Schlage 10 Eidotter mit dem Saft von, 2 
Gitronen, 1 Schoppen Wein und 10 Loth Zuder 
mit dem Schneebejen jo lange, bis es dick ge= 
worden iſt; laſſe es alsdann durch ein Haarfieb 
laufen und kalt werden. Sodann mache einen 
Boden, wie bei Nr. 803 und verfahre mit dem 
Uebrigen ebenjo, wie dort angegeben iſt. 


Nr. 809. 
Vol-au-vent von Mandeln, 


Neibe 8 Loth ſüße und 2 Loth bittere Man- 
dein mit 4 ERlöffeln voll Milch recht fein, rühre 
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dann nad und nach 1 Schoppen Milch nebjt einem 
Stückchen Banille dazu und laſſe es unter be— 
ftändigem Umrühren Ye Stunde lang kochen, 
bis es zu einem fteifen Brei geworden tt; laſſe 
es einige Zeit jtehen, rühre noch Ya Pfund 
Zuder darunter, verfahre ferner, wie in Nr. 803 
angegeben, dreſſire diefen Vol-au-vent jo hoch 
wie möglicy und lafje ihn dann 4 Stunde an 
einem falten Orte jtehen. 


Nr. 810. 
Vol-au-vent von Champagner-Wein. 


Rühre Loth Zuder mit 12 Eidottern, einem 
wenig gejtoßener Vanille und nad und nach 1 
Scoppen Champagner:Wein zufammen und ver: 
fahre ferner, wie bei Nr. 808. 


Wr. 811. 
Vol-au-vent von Himbeeren. 


Waſche 3 Schoppen Himbeeren und lege fie 
a Stunde lang in einen Seiher, damit alles 
Waſſer ablaufe; jtoße fie alsdann mit Ya Pfund 
Zuder und treibe jie durch ein feines Gieb. 
Ferner jchlage 2 Schoppen Rahm zu einem jteifen 
Schnee und verfahre jofort, wie bei Nr. 804 
angegeben tit. 
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Nr. 812. 
Vol-au-vent von Rahm. 


Mache einen Teig von 8 Eiweißen, wie iu 
Nr. 803 angegeben iſt. Alsdann jchlage 2 Ye 
Schoppen Rahm, welcher einige Stunden im 
Keller erfaltet ift, zu einem jteifen Schnee und 
laſſe ihn auf einem Sieb ablaufen; vermenge 
9 Erlöffel voll fein gejtoßenen Zucker mit Ye 
Gaffeelöffel voll feiner Vanille; koche 2 Xoth 
Gelatine, fiebe und laſſe fie kalt werden; als— 
dann menge dies alles unter den Schnee, drejjire 
den Vol-au-vent recht hoch, laſſe ihn noch 1 
Stunde an einem falten Orte jtehen und ver- 
fahre im Uebrigen, wie bei Nr. 803. 


Nr. 813. 
Vol-au-vent von Thee. 


Laſſe 1 Schoppen Mil mit 2 Gaffeelöffeln 
voll feinen jchwarzen Thee und etwas geriebene 
Muskatnuß 6 Minuten lang kochen; jchlage 
mit dem Schneebejen 4 Eidotter, 2 ganze Eier, 
und 4 Loth feinen Zucker; gieße dies vorfichtig und 
ganz langjam in die fochende Milch und laſſe 
diefe Mafje durch ein Haarjieb laufen. Dann 
foche 3 Loth Gelatine, jchlage 2 Schoppen Rahm 
zu Schnee, verfahre ferner, wie bei Nr. 803 
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und laſſe es noch 1923 Stunde an einem Fühlen 
Drte jtehen. 
Nr. 814. 


Vol-au-vent, warm. 


Rühre 2 gute Eaffeelöffel voll Mehl mit 10 
ganzen Eiern und 1 Schoppen Milch, Laffe dies 
auf dem Feuer dick werden und treibe e8 durch 
ein Haarfieb; jchlage Ye Schoppen Rahm, Foche 
1 Loth Gelatine, reibe das Gelbe von einer 
Gitrone ab, rühre dies alles zufammen, jeße 
den Vol-au-vent recht hoch auf, bejtreue ihn 
ziemlich dick mit Zucker und brenne diejen mit 
einer glühenden Schaufel rund herum. Der 
Teig vom Boden ift in Nr. 803 angegeben. 


Nr. 815. 
Vol-au-vent, warm mit Onitten. 


Mache den Teig, wie in Wr. 803. — Koche 
6 ganze Eier mit Ye Schoppen Milch und etwas 
geſtoßenen Zimmt und rühre dies mit einem 
Glas voll Quitten= oder Aprifojen-Marmelade 
zujammen; dann jchlage das Weiße von 6 
Eiern zu einem jteifen Schnee, rühre diefen zu 
der vorigen Maſſe, dreſſire den Vol-au-vent 
auf den ſchon vorher gebadenen Teig recht hoch, 
bejtreue ihn mit Zuder, jtelle ihn Ye Stunde 
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lang in einen nicht zu heißen Ofen und gieb 
ihn warm zur Tafel. 


Nr. 816. 
Hefen - Waffeln. 


Rühre 1 Pfund Butter zu Schaum und nach 
und nad 12 Gier hinzu; gieb ferner 1 Schop- 
pen laue Milh, 1. Pfund Mehl und für 3 
Kreuzer Hefe dazu und laſſe diefen Teig an 
einem warmen Drt wohl zugededt gehen. Be— 
jtreiche dann ein Hefe-Waffeleifen mit Butter, 
lege mit einem großen Löffel von dem gegangenen 
Teig hinein und bade ihn von beiden Seiten 
Ihön gelb. Lege jie aber nicht aufeinander auf 
eine Platte, jondern nebeneinander in einen Korb 
oder auf den Korbdedel, jonjt werden jie weich. 
Sieb fie mit Zucker und Zimmt bejtreut zur 
Tafel. 


Nr. 817. 
Sped - Kuchen. 


Mache einen guten mürben Teig, wie bei dem 
Zimmtfuchen angegeben ift, lege ihn auf ein 
mit. Butter gut beitrichenes Blech ein halb 
fingerhoch ausgewergelt und lafje ihn an einem 
warmen Ort gut gehen. Dann jchneide für 
einen mittelmäßig großen Kuchen ein halb Pfund 
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ſchönen weißen Speck würfelig, nimm dazu eine 
Hand voll gut beleſenen und geſiebten Kümmel, 
belege den ganzen Kuchen damit, ſtäube ein 
wenig Mehl oben darauf und backe denſelben 
Ihön geld. Wenn es aus dem Ofen kommt, 
jo bringe ihn jogleich auf Holz oder Stroh: 
decken. 

Anmerkung. Letzteres muß bei allen Kuchen 
geſchehen, ſonſt werden ſie weich. 


Nr. 818. 


Böhmiſche Kollatſchen. 


Bringe 1Pfund feines Mehl auf ein Brett, 
bröcle 6 Loth gute Butter hinein, menge 2 ganze 
Eier und 2 Dotter, wie auch 2 Löffel voll Hefe 
und 2 Xöffel voll jauern Rahm darunter, rühre 
den Teig gut ab, bringe ihn in eine Schüffel 
und lafje ihn an einem warmen Drt gehen. 
Dann wergle ihn halbfingerbic aus, jteche mit 
einem Kleinen Trinfglas runde Blättchen daraus, 
fülle dieſe mit beliebigem Eingemachten, bejtreiche 
den Rand mit Eigelb, bedecke fie mit denjelben 
Blättchen und ftelle fie an einen warmen Ort. 
Bor dem Baden beftreiche fie mit Ei, ſetze fie 
auf ein warmes Blech und bade fie dann jchön 
gelb. 
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Mandel-Kuhen von Butterteig. 


8 Loth gejchälte und jehr trodene Mandeln 
werden mit einigen Eiweiken jehr fein gejtoßen, 
dann mit 6 Loth Zuder, 4 Loth Butter, 2 
Loth bittern (Macronen), 2 Eidottern und ein 
wenig Salz untereinander gerührt, und dann 
noch mit 2 Eßloͤffeln voll Rahmſchnee vermifcht. 
Nun wird ein feiner Butterteig von der Größe 
eines. Tellers mit einem fingerbreiten Nand ge: 
macht, diefer in immer kleinere Ringe gejchnit- 
ten, bis der leßte die Größe eines Kleinen Thalers 
hat. Dann werden diefe Ringe mit Eiweiß be- 
jtrichen, mit der oben genannten Mandelmafle 
belegt, ſchon gelb gebaden, aufeinander gejett 
und oben mit feinem Zucker bejtreut. 


Nr. 820. 
Kugelhupfen. 


a Bund Butter wird jchaumig gerührt, 
dann fommen nach und nach 4 Gier, 8 Dotter 
nebjt Ye Pfund feinem, getrocknetem Mehl, etwas 
Salz, ein wenig gejtoßener Zuder, 4 Loth große 
und 4 Loth Fleine gewaſchene und getrodnete 
Rofinen und 4 Eßlöffel voll Hefe dazu. 


Nr. 821. 
Zimmt= Kuchen. 


Nimm denjelben Teig wie bei dem jchon an- 
gegebenen Zimmt-Kuchen und wenn derjelbe ge- 
gangen ift, jo bejtreiche ihn mit Butter, bejtreue 
ihn mit etwas feinem Weckmehl, Zucker und 
Zimmt und bade ihn jchön gelb. 


Nr. 822. 
Zimmt- Kuchen anderer Art. 


Wenn der Kuchen gegangen ift, jo lege bie 
und da ein Stüdchen Butter darauf, bejtäube 
ihn ganz mit einem wenig Mehl und bejtreue 
ihn mit Zuder und Zimmt. 


Ar. 823. 
Eugliſcher Kuchen. 


a Pfund friiche Butter, % Pfund Mehl, 
18 Loth Zuder, 12 Eidotter, der Schnee von 
4 Eiweißen und die abgeriebene Schale von 1 
Eitrone werden dazu verwendet. Zuerſt wird 
die Butter zu Schaum gerührt, dann nach und nach 
die 12 Eidotter nebſt Zucder, Mehl, Eitronen- 
Ichale, Ya Pfund kleine und große Rojinen, Ya 
Pfund fein gejchnittene Gitronate und zus 
legt der Schnee hinzu. Alsdann wird der 
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Kuchen in eine mit Butter beftrichene Torten: 
pfanne gebracht, während 4 Stunden gebaden, 
und mit feinem Zucker betreut. 


Nr. 824. 


Engliiher Kuchen anderer Art. 


Rühre 1 Pfund Butter zu Schaum und 24 
Eidotter, einen nad dem andern, dann 1 Pfund 
Mehl, die Schale von 2 Citronen, 6 Loth Ci— 
tronate, Ye Pfund große und Ya Pfund Fleine 
Nofinen und Ya geriebene Musfatnuß dazu und 
verfahre, wie bei Nr. 823. 


| Nr. 825. 
Kleine franzöfiihe Käsküchelchen, 
jogenannte Galetten. 


Belege kleine Förmchen mit einem dünnen 
Butterteig, Nr. 4055 dann rühre für 24 
Galetten 1% Schoppen guten weißen Käs, 
welcher nicht zu die und enen Tag zuvor aus— 
genommen ift, mit einem Fleinen Kochlöffel voll 
Mehl und 2 Ehlöffeln voll zartem Provencer— 
Del, gieb 12 ganze Eier, Ya Pfund fein ge— 
jtogenen Zucker und ein wenig feines Salz dazu, 
fülle mit diefer Maſſe die hergerichteten Förm— 
chen, beftreihe Käsmaſſe und Teig mitteljt eines 
Pinjel® mit einem gekläpperten Ei, ftelle die 
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Förmchen auf ein Blech und bade die Galetten 
in einem ziemlich heißen Ofen jchön gar. Ge— 
rade bei'm Tijchgeben bejtreue fie mit ein wenig 
Zucker. 


Nr. 826. 


Spauiſches Brod. 


Mache von Ye Pfund Butter einen mürben 
Teig nach Nr. 403, wergle ihn auf einem Bad: 
brett Eleinfingerdi aus, jchneide davon ſchöne 
egale Stüde 192 Zoll lang und 2 Finger breit; 
jodann bejtreiche ein Blech mit Spedjchwarte, 
jeße die Stücke umgekehrt darauf, jo daß die 
Seite, die auf dem Brett unten war, obenhin 
fommt, hernach zerichlage 2 Eier, bejtreiche die 
Stücke mitteljft eines Pinfels, aber nicht den 
Rand, denn das hemmt fie im Gehen. Das 
Zeichen, ob der Dfen heiß genug tit, ijt diejeg, 
da Waſſer, welches man von Außen an die 
Dfenthüre ſpritzt, ſchnell verſchwindet; alsdann 
ſtelle man die Stückchen auf 2 Falten Blechen in 
den Ofen und bade fie ſchön gelb. 


Nr. 827. 


Ein guter Radan - Kuchen. 


Rühre ein Pfund friiche Butter zu Schaum, 
Ichlage dann 12 Eier nah und nad hinein, 
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allein jo, daß man das erite nicht mehr ficht, 
wenn das zweite hinzukommt, und fahre jo fort, 
bis alle 12 eingerührt find, Hierauf wird ein 
Schoppen Milh und 2 jtarfe Pfund feines, 
getrochnetes Mehl ebenjo nach und nach hinzu— 
gerührt; gieb ferner eine Fleine Hand voll Salz 
und die abgeriebene Schale von einer Eitrone 
dazu, jchlage und rühre diefen Teig, bis er an— 
füngt Blajen zu ziehen; gieb dann für 2 Er. 
Eſſighefe hinein, ftelle aber alsdann jogleich 
das Schlagen ein, jonjt verliert die Hefe ihre 
Kraft. Nun bejtreiche eine Form mit Butter 
und bejtreue fie mit Weckmehl, lafje den Teig 
bhineinlaufen, jo daß er auf allen Seiten ganz 
gleichmäßig vertheilt wird, jonjt badt ſich der 
Kuchen ungleich; jtelle ihn an einen warmen 
Drt und laſſe ihn jo lange gehen, bis die Form 
beinahe voll geworden iſt; alsdann bringe ihn in 
einen ziemlich heißen Ofen, und wenn derjelbe 
oben gelb iſt, jo lege einen Bogen Papier darauf, 
und lafje ihn gut ausbaden. Beim Heraus: 
nehmen jtürze ihn nicht zu ſchnell, laſſe ihn 
ausdämpfen und bejtreue ihn mit fein geſiebtem 
Zucker. 

Anmerkung. Wenn man den Kuchen in 
den Ofen bringt, darf er nicht geſchüttelt wer— 
nen, damit er nicht zuſammenfällt. 
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Nr. 828. 
Radau⸗Kuchen, noch feiner. 


Sclage ein Pfund Butter zu Schaum und 
rühre nad) und nach 24 Eidotter hinzu; dann 
gieb 1 Schoppen Milch, 1% Pfund Mehl, den 
Saft und die abgeriebene Schale von 1 Citrone 
dazu, und wenn der Teig gehörig verarbeitet 
it, jo thue für 3 Kreuzer Ejfighefe, 1 Loth ge— 
ſtoßenen Zuder und eine Kleine Hand voll feines 
Salz hinein und verfahre mit dem übrigen, wie 
Nr. 827 angegeben ift. 


Nr. 89. 


Iſraelitiſcher Kuchen. 


Rühre a ‚Pfund Butter zu Schaum und 
allmählig 20 Eidotter hinein; gieb ein halben 
Shoppen laue Milh und 124 Pfund Mehl 
dazu, dann jchlage und verarbeite den Teig mit 
dem Kochlöffel, bis er Blafen zieht und thue 
für 3 Kreuzer Efjighefe daran. Beſtreiche als— 
dann eine tiefe Tortenform mit Butter, bejtreue 
fie mit Weckmehl, lege die Hälfte des Teiges 
hinein, bejtreiche ihn oben mit Butter, lege kleine 
gewajchene und getrocknete Rofinen, eine neben 
die andere darauf, beftreue ihn mit Zucker und 
Zimmt, lege alsdann bie — Hälfte des 
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Teiges oben darauf, beitreue ihn ebenjo mit 
Zuder, Zimmt und Rofinen, und jtelle den 
Kuchen an einen warmen Drt, bis er jo weit 
gegangen ijt, daß die Form eben voll iſt. Hier— 
auf bejtreue ihn mit 4 Loth länglich gejchnit- 
tenen Mandeln und bade ihn in einem ziemlich 
heißen Ofen; ift er etwas gelb geworden, jo 
lege einen Bogen Papier darüber und lafje ihn 
gut ausbaden. Nach dem Baden jtürze den 
Kuchen 2 Mal, damit die Mandeln oben hin 
kommen, jtreue noch ein wenig Zucker und Zimmt 
darauf und gieb ihn Falt zur Tafel. 


Nr. 830. 
Mandel-Kuhen auf franzöfifhe Art. 


Bereite von einem halben Pfund Butter einen 
Butterteig nad) Nr. 541, theile ihn in 4 Theile 
und mache 4 gleiche Torten jo dünn, wie mög: 
lih. Dann fchneide 1 Pfund gejchälte Mandeln 
möglichjt fein und länglich, nimm ferner ein 
Pfund fein geſtoßenen Zucker und das zu einem 
jteifen Schnee gefchlagene Weiße von 12 Eiern, 
menge dies wohl untereinander und belege die 
4 Kuchen damit. Hierauf mache an einen der 
4 Kuchen einen ſchönen Rand, bejtreiche diefen 
mit Eigelb und bade fie alle vier langſam 
ſchön gelb. Nach dem Erfalten fee einen diefer 
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Kuchen auf eine jchöne Platte, beftreiche ihn 
mit Aprifofen - Marmelade, lege einen andern 
darauf und beftreiche ihn mit Sohannisbeeren- 
Gelee, ſetze den dritten darauf und beftreiche 
ihn) mit Quitten= Gelee; dann lege den vier: 
ten mit dem Rand oben darauf, gieb dieſem 
Himbeer-Gel&e und bejtreue die mit ein wenig 
Zuder. Es iſt dies einer der feinjten und koſt— 
barjten Kuchen die man bat. 


Nr. 831. 
Käs- Kuchen. 


Mache venjelben Teig, wie bei dem Vorher— 
gehenden, Nr. 830, gejagt ift und bejtreue ihn, 
nachdem er gegangen ift, mit ganz feinem Wed: 
mehl. Alsdann rühre 3 Schoppen guten Käs 
mit 2 Kleinen Kochlöffeln. voll Mehl an, gieb 
dazu Ya Pfund feinen Zuder, Ya Pfund ges 
waſchene Rofinen, etwas Zimmt, die abgerichene 
Schale von einer Eitrone, 4 Roth warme, frijche 
Butter und 12 Eier; rühre alles dies wohl 
durcheinander und belege den Kuchen ganz gleich 
damit; hierauf bejtreiche den ganzen Suchen, 
ſowohl Käs als Kranz mit gefläppertem Ei 
und bade ihn jchön gar. Bei'm Anrichten gieb 
etwas Zuder und Zimmt darauf. 


33* 
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Nr. 832. 
Aepfel-Kuchen. 


Mache den Teig, wie bei den frühern Kuchen, 
Nr. 541, angegeben iſt. Dann ſchneide jo viel 
Hepfel, als nöthig find, in 4 Theile, jchäle fie, 
und mache die Krutzen heraus. Sit der Teig 
gehörig gegangen, ausgewergelt und mit einem 
Ihönen Rande verjehen, jo bejtreue ihn mit 
feinem Weckmehl, jete die Aepfel jo nahe wie 
möglicdy zujammen, jtreue etwas Zucker und 
Zimmt darauf, ſtecke hie und da ein Stückchen 
Butter dazwilchen, freue eine gute Hand voll 
Heine Roſinen und etwas gejchnittene Gitronate 
darüber, und bade den Kuchen in einem ziem— 
ih heißen Ofen. Wenn der Kuchen aus dem 
Dfen kommt, jo lege ihn auf Stroh oder Holz, 
und bejtreue ihn mit Zuder und Zimmt. 


Nr. 833. 
Mirabellen = Kuchen, 


Mache den Teig, wie oben angegeben ift, be- 
lege ihn mit Weckmehl, ſchneide die Mirabellen 
von einander, mache die Kerne heraus, fete fie 
regelmäßig auf den Kuchen, ſtreue nur wenig 
Zucker und Zimmt darauf, und bade fie ſchön 
gar; dann Lege den Kuchen auf Holz= oder 
Strohdeden. 
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Kr. 8A. 


Reine » Claude - Kuchen, 


Mache den Teig, wie bei den früher angege- 
benen Kuchen und verfahre, wie bei dem Mira- 
bellen-Kuchen Nr. 833. 


Nr. 835. 
Zwetſchgen-Kuchen. 


Mache den Teig, wie bei allen Obſtkuchen, 
jchneide die Zwetſchgen von einander, jeße fie 
möglichit dick und verfahre ferner, wie Oben. 


Nr. 836, 
Kirihen - Kuchen. 


Mache ihn ebenjo, wie die andern Obſtkuchen, 
vergiß aber Nichts dabei. 


Nr. 837. 


MWeintranben - Kuchen. 


Man mache denjelben Zeig, bejtreue ihn mit 
Weckmehl, rupfe von jchönen Defterreicher Trau- 
ben die jchönften Beeren ab, Lege fie dicht neben- 
einander auf den Kuchen und bade ihn vorfich- 
tig, wie alle anden. 
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Nr. 838, 
Bom Yäntern des Zuckers. 


Schlage das Weiße von 1 Ei mit 5 Pfund 
geftoßenen Zucker, gieße 4 Schoppen Wafjer 
dazu und laſſe dies jo lange Eochen, bis der 
Zuder ganz hell und klar geworden iſt, jo daß 
man von dem Ei gar nichts mehr fieht; dann 
laffe ihn durch einen Seiher laufen und be- 
wahre ihn in irdenen Gejchirren auf bis zum 
Gebrauche. 


Nr. 839. 
Zucker zum Faden. 


Man ſetze den geläuterten Zucker wieder auf's 
Feuer und laſſe ihn unter öfterm Herumrühren 
mit dem Schaumlöffel kochen; dann probire man 
ihn auf folgende Art: Man ſtreiche mit einem 
kleinen Löffel ein wenig von dem Schaumlöffel, 
ſobald dieſer aus dem Keſſel kommt, ziehe den 
Zucker ein wenig auseinander, und wenn es 
kleine Fäden giebt, die ſogleich brechen, ſo iſt er 
zu Faden gekocht. 


Nr. 840. 
Zucker zu Perlen. 


Wenn der Zucker, nachdem er die Probe zu 
großen Faden gehabt, noch ein wenig kocht, ſo 
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probire ihn wieder; jpannt jich der Faden an 
beiden Fingern, ohne zu zerreißen, fo ift er zu 
Perlen gekocht. 

Nr. 841. 


Zuder zu Blajen 


Wenn der Zucker zu der vorhergehenden Probe 
gekocht ift, jo laſſe man ihn noch ein wenig 
fochen; rühre ihn mit dem Schaumlöffel durch: 
einander, blaje mit dem Mund durch den Schaum— 
löffel, und wenn ſich auf der andern Geite 
Blafen zeigen, jo ijt der Zucker zu Blajen gekocht. 

Nr. 842. 
Zuder zum Flug. 

Wenn man den Zuder zu Blajen noch ein 
wenig Eocht, jo tjt er zum Flug; wenn man 
aber die Blajen durch den Schaumlöffel größer 
ziehen kann, jo ijt er zum jtarfen Flug gekocht. 

Nr. 848. 
Zuder zum Brad). 

Wenn man den Zucder noch etwas länger 
focht, jo ift die bejte Probe, man hält einen 
Löffel vorher in Faltes Waſſer und fährt dann 


Ihnell damit in den Zucker; löst er fich und 
bricht, jo ift er zum Bruch fertig. Ä 
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Nr. 844 
Zucker zu Caramellen. 


Dies iſt der letzte Grad, zu welchem man 
den Zucker kocht, dabei muß man aber recht 
Obacht geben, denn ſobald er zum Bruch ge— 
kocht iſt, ſo dauert es nicht mehr lange bis zur 
Caramel. Man mache die Probe mit einem in 
Waſſer getauchtes Hölzchen; kracht der Zucker, 
wenn das Hölzchen aus dem Waſſer hinein 
kommt, ſo iſt er zur Caramel fertig. Sollte es 
ſchon über die Zeit ſein, ſo kann man ſich mit 
etwas Waſſer helfen; allein es iſt beſſer, wenn 
man dies nicht nöthig hat. 


Verſchiedene Getränke. 


Nr. 845. 
Quitten⸗Liqueur. 


Die Quitten werden roh gerieben, zu drei 
Schoppen Saft kommen 2 Schoppen Weingeiſt, 
*8 Loth ganzer Zimmt, 1 Ouentchen Corian— 
der, 2 Loth bittere Mandeln, ?s Loth Muska— 
tenblüthe und 2 Pfund Zucker, alles dies wird 
grob gejtoßen daran gethan; dann läßt man 
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das Ganze 12 bis 14 Tage in der Sonne oder 
hinter dem warnen Dfen deſtilliren, rührt zu: 
legt noch 23 Schoppen ſüßen Rahm darunter, 
und filtrirt e8 ganz langjam, am beften durch 
Fließpapier. 

Nr. 846. 


Syrup Dorgéad. 


Ein Pfund ſüße und 3 Loth bittere Mandeln 
werden gebrüht, geſchält und mit etwas Waſſer 
recht fein gerieben oder geſtoßen. Sodann wird 
1 Pfund Zucker in Ye Schoppen Waſſer unter 
bejtändigem Umrühren jo lange gekocht, bis der 
Zuder ſich zu Faden zieht; dann werden die 
gejtoßenen Mandeln über gelindem Feuer nach 
und nach darunter gerührt und alles durch ein 
Sieb getrieben und gepreßt. Nachdem es Falt 
geworden tft, fülle man es in Flaſchen und 
Ihütte davon beim Gebrauch beliebig in Waſſer. 
Man kann auch etwas Orangen-Blüthe dazu 
nehmen. 


Nr. 847. 
Limonade. 
Man rechnet zu 1 Schoppen Limonade 1 Citrone 


und 1 Loth geſtoßenen Zucker. Reibe die Schale 
von der Gitron auf Zucker, gieb aber wohl 
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Acht, daß die weiße Haut nicht dazu kömmt, 
denn dieſe verurſacht am meiſten Kopfweh; drücke 
den Saft von der Citrone aus und laſſe dieſen 
mit dem Waſſer durch eine Serviette laufen; 
dann erſt kommt der Zucker hinzu, weil ſonſt 
nicht alles wohl durch die Serviette geht, ſchüt— 
tele und rühre den Zucker auf, damit er ver— 
geht. — Zu 14 Schoppen Waſſer rechnet man 
12 Citronen und 14 Loth Zucker. 


Nr. 848. 
Limonade-Pulver. 


Bon 12 Citronen reibe 6 auf Zucker ab, drücke 
den Saft auf das Abgeriebene, und rühre jo 
viel geftoßenen Zucker darunter,- daß e8 ein 
jteifer Breit wird; dieſen rühre auf gelindem 
Teuer bejtändig herum, bis der Zucker gejchmolzen 
und recht heiß tft, lafje ihn aber nicht kochen; 
Ihütte ihn alsdann in papierne Kapjeln und 
lafie ihn Falt werden. Nach etlichen Tagen 
ſtoße und jiebe ihn durch ein Sieb und fülle 
ihn in Schachteln, die mit Papier ausgelegt 
find. Bon diefem Pulver rührt man 1 oder 2 
Saffeelöffel voll in ein Glas Waffer, jo hat 
man Limonabe. 
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Nr. 849. 


Sohannisbeer - Saft. 


Preſſe die Johannisbeeren durch ein leinenes 
Tuch. Zu 4 Schoppen Saft nimm 2 Pfund 
Zuder, 1 Schoppen guten alten Wein und fchüttle 
den Saft jo oft und jo lange, bis der Zucker 
vergangen iſt. Hat fich der Zuder ganz auf: 
gelöft, jo filtrire den Saft durch ein Fließpapier 
und fülle ihn in Bouteillen, diefe dürfen aber 
nicht voll werben. 


Nr, 850. 
Himbeeren Saft. 


Sieb zu 2 Schoppen Saft 1 Pfund geſtoßenen 
Zuder und 1 Schoppen alten Wein; fchüttle 
jo lange, bis der Zucker aufgelöst ift, filtrire 
ihn durch Fließpapier und verfahre überhaupt, 
wie bei Johann isbeer-Saft. 


Nr. 851. 
Himbeeren - Ejjig. 


Preffe die Himbeeren durch ein leinenes 
Tuch, nimm für 3 Schoppen Saft 1 Schoppen 
guten Weinejjig und 2% Pfund Zucker, laſſe 
dies wohl aufkochen, ſchäume es ab und thue es 
in ein irdenes Gefchirr. ft es Kalt geworden, 
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jo filtrire und fülle es zum Aufbewahren in 
Bouteillen. 


Nr. 852. 
Mandelmild zu machen. 


Nimm 1 Pfund Mandeln und nachdem jie 
geſchält find, ſtoße fie ganz fein mit etwas Wal- 
jer. Am beiten werden jie, wenn man fie in 
einem Reibſtein reibt. Sind fie jo fein, wie 
möglich, jo gieße 4 Schoppen fochendes Waſſer 
über diejelben, laſſe fie gut fochen, treibe dann 
das Ganze durd eine Serviette und drücke 
es gut aus. Man kann die Mandeln, nachdem 
fie einmal gefocht find, noch einmal reiben, mit 
1 Schoppen fochendem Wafjer übergiegen und 
auffochen, damit alles heraus fommt. Dann 
thue nach Belieben Zucer hinein und lafje e8 
falt werden. 


Nr. 858. 
Yohannisbeer - Saft auf eine andere Art. 


Man lafje die Johannisbeeren in einem Caſ— 
ſerol jo lange kochen, bis jie weich find und 
Ihüttet fie durch ein Haarfieb. Am andern 
Tag gieße man den durchgelaufenen Saft klar 
ab, gebe auf 9 Schoppen Saft 2 Pfund Zuder 
und koche diejes jo lange, bis es gehörig ge— 
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Ihönt iſt; alsdann fülle man es in Flaſchen. 
Menn am andern Tage alles Falt iſt, jo binde 
man die Flaſchen mit Blaſen feit zu und be- 
wahre fie an einem kühlen Orte auf. 


Nr. 854. 


Kirſchenſaft von Weichſeln. 


4Pfund Kirſchen werden ausgeſteint, die Steine 
zerſtoßen, unter die Kirſchen gemengt, in einem 
zugedeckten Topfe 4 Tage lang an einen kühlen 
Ort geſtellt und dann und wann mit einem 
ſilbernen Löffel umgerührt. Dann werden fie 
durch ein grobes Tuch gedrückt, zu jedem Schop— 
pen Saft ein Pfund Zucker gegeben, dieſes zu— 
ſammen gekocht, vorſichtig geſchäumt und in 
Flaſchen gefüllt. Wenn es gehörig erkaltet iſt, 
werden die Flaſchen mit Blaſen zugebunden 
und aufbewahrt. 


Nr. 855. 
Mai-Wein. 


Recht friſchen, blühenden Waldmeiſter beleſe 
ſorgfältig, ſchneide die Stiele kurz ab, lege 
denſelben in einen Kumpen, ſchütte 2 Fla— 
ſchen Wein darüber, eine fein geſchnittene Citrone 
oder Orange dazu — bittere Pomeranze iſt 
noch beſſer — und ſo viel Zucker, als nöthig 
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ift, den Mein ſüß zu machen. Dede alles zu 
und lafje e8 Ya Stunde ftehen; dann fiebe es 
durch eine Serviette in einen andern Kumpen. 
Jetzt erjt kommt der Zucker hinzu; ift dieſer 
vergangen, jo fülle den Wein in Flaſchen. 


Nr. 856. 
Eier-Punuſch, fogenannter Wipp. 


12 Eier werden mit 1 Pfund Zucder in einem 
Caſſerol mit dem Schneebejen gejchlagen. Nach 
und nad) gießet man 1 Flaſche weißen Wein 
dazu und jchlägt dabei fort, bi e8 die! wird. In 
diefem Moment zieht man ihn vom Teuer weg, 
gießt ihn in einen andern Hafen und dedt ihn zu. 


Nr. 857. 
Slüh - Wein, 


Man rechnet auf eine Flache Wein 12 Loth 
Candis-Zuder, 1 Stüd ganzen Zimmt und Ya 
Scoppen Waſſer. Nachdem der Zuder fein 
gejtoßen ift, wird er mit dem Zimmt und dem 
Waſſer geläutert, bis er anfüngt, fich zu ziehen. 
Dann gießt man eine Flafche rothen Wein dazu 
und rührt c8 herum; allein der Wein darf nicht 
fochen, jondern nur heiß werden. Alsdann 
jihneidet man in jedes Glas cin Scheibchen Ci— 
trone und gießt den Wein heiß dazu, 
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Nr. 858. 
Friſchen Punſch. 


Man mache 4Schoppen Waſſer kochend, thue 
ein klein wenig ſchwarzen Thee hinzu, laſſe das 
kochende Waſſer durch eine Serviette laufen und 
halte e8 warm. Dann laſſe man 192 Pfund 
Zuder in 1 Schoppen Waſſer kochen, Yäutere 
den Zuder und ſchäume ihn ab, bis er ganz 
rein ift. Sodann drüde man den Saft von 9 Ci— 
tronen und 1 Drange aus, gieße die + Schoppen 
Theewaſſer und 1 Flaſche feinen Arac dazu, 
rühre e8 wohl ‚herum und lajje e8 durch eine 
GServiette laufen. Sit er etwas kalt geworden, 
jo jtelle den Kumpen, worin er ijt, in Fochen- 
des Waſſer und dede ihn zu, damit er warm 
bleibt. 

Nr. 859. 


Bund - Ejjenz. 


Schs Pfund Zucker werden mit 2 Schoppen 
Waſſer jo lange geläutert und gejchäumt, big 
er ji anfängt zu ziehen, wenn man mit dem 
Löffel hinein fährt. Dann thue ihn vom Feuer 
weg, denn es ijt jehr gefährlich, den Arac hinein 
zu gießen, während der Zuder am Teuer fteht; 
man könnte das Haus in Brand ſtecken. Gieße 
alsdann 4 Flaſchen Arac und den Saft von 
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12 Eitronen hinein — man fann aud 8 Ei- 
tronen und 4 Drangen nehmen — rühre diejes 
wohl mit einander und lafje e8 durdy eine Ser: 
viette laufen. Dann fülle es in Flaſchen, mache 
dieſe mit einem guten Pfropfer feſt zu und be- 
wahre fie an einem Fühlen Orte auf. Will 
man Punſch davon machen, jo rühre man Ys 
Eſſenz in 8 Eochendes Waller, dann hat man 
den beiten Punſch. 


Nr. 860. 
Reformirter Thee. 


Alles ift einer Reform unterworfen, ebenjo 
auch der Thee. 

Lafje 4 Schoppen Milch Fochend werden, gieb 
dazu 1 Stüd ganzen Zimmt, ein wenig Vanille, 
Ya Pfund Zucker und etwa 2 Kaffelöffel voll 
Thee. Wenn diefes alles gekocht hat, jo Ichlage 
6 Eidggter mit etwas Falter Milch, ziehe die 
fochende Milch vom Feuer und lafje diejes hinein 
laufen. Rühre es wohl herum und treibe das 
Ganze durch einen Eeiher. Sit e8 vielleicht 
etwas zu kalt geworden, jo ftelle die Kanne in 
fochendes Waffer, bis zum Gebrauche. 
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Nr. 861. 


Chocolade. zu kochen. 


Man rechnet 2 Täfelchen Chocolade auf ein 
Schoppen Milch. — Man lafje 6 Schoppen 
Milch Eochend werben, lege dann 12 Täfelchen 
Chocolade und ein gutes Stück Zucker dazu, 
fängt an zu Fläppern und zu rühren, bis bie 
Chocolade ganz aufgelöst ift; dann läßt man jie 
durch einen Seiher in eine andere Pfanne laufen, 
um zu jehen, ob alles verfocht ift, damit bie 
Chocolade nicht anbrenne; dann rühre man 2 
Eigelb recht gut in Falter Milch an und laſſe 
dies in die Fochende Chocolade laufen ,- allein 
dieſe darf nachher nicht mehr kochen, ſonſt ge- 
rinnen die Eier; e8 gefchieht nur, um die Cho- 
colade jchleimig zu machen. 


Nr. 862. 
Guten Thee zu machen. 


Die Hauptjache bei einem guten jchwarzen 
Thee it: Man nimmt auf eine Portion einen 
gehäuften Kaffeelöffel voll Thee, welcher zuvor 
in einer Kanne gebrüht wird. Nach einigen 
Minuten gießt man das übrige Waffer, welches 
noch nöthig ift, dazu. 05 
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Nr. 863. 


Vorſchrift zur Anflöfung der Hanjenblaje. 


Man nehme 18 Loth Hauſenblaſe, zerichneide 
‘fie jehr klein, übergtege fie mit s Schoppen 
"Mein und einem Gläschen guten Rum und 
laſſe dieſes über Nacht ſtehen. Alsdann erwärmt 
man es, rührt bis zur völligen Auflöſung und 
fiebt dieſe Auflöfung durch ein grobes Tuch. 


Nr. 864. 
Eiue Dienzunge gut: zu jalzen. 


Man veibt eine Ochjenzunge mit 6. Loth. fein 
geftoßenen Salpeter jo „lange, bis die Haut 
ganz weich ift und Fege-fie in den angegebenen 
gefochten Lad. Wenn die Zunge Ya Tag 
in der Lack gelegen tft, jo tjt fie zum Abkochen 
ſchon gut. 


Nr. 865. 
Schinken einzufalzen. 


Man reibe 6 Roth fein geftoßenen Salpeter 
in den Schinken auf'eben die Weiſe, wie oben 
"bei der Zunge angegeben iſt und lege ihn 4 
Wochen lang in die gefochte "Lad. 
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Nr. 866. 
Fleiſch, Ocjenzunge, Schinken einzufalzen. 


Zu 100 Pfund Fleiih nimmt man 9 Pfund 
Salz, 6 Pfund Salpeter und 4 Loth Candis- 
Zuder; diefes wird in 9 Maas Waſſer jo lange 
gefocht, bis e8 um ein Drittel eingefocht ift. 
Zur Probe muß ein Ei darauf ſchwimmen. 
Laſſe die Sub ganz falt werden. Am andern 
Tag lege das Fleiſch in den Ständer und gieße 
‚die. Lac darauf. Das Fleiſch kann man 3 bis 
4 Wochen Liegen lafjen; Schinken etwas länger. 

Dchjenzunge und Schinfen werden, bevor jie 
in die Lade kommen, noch mit feinem Salpeter 
gerieben. 


Nr. 867. 
Gutes Sauerkraut einzumachen. 


Man nimmt zu einem guten Korb voll ge— 
ſchnittenem Kraut Ye Pfund Salz und menge 
es mit demjelben zuvor in einem Zuber, ehe 
man es in den Ständer bringt. Es ift ein 
großer Fehler, daß die meiften Leute ihr Kraut 
jogleich in den Ständer einſalzen. Das Kraut 
muß bearbeitet werden, bevor es in denjelben 
fommt; alsdann jalzt es fich fejter, geht mehr 
in den. Ständer, wird dadurch “ie und jchnel- 


— 532 — 


ler gut. Hie und da ſtreut man eine kleine 
Hand voll Wachholder in das Kraut. — Un— 
ten in den Ständer legt man eine abgewaſchene 
Platte, etwas Wachholder und Salz darauf; 
dann fängt man an das Kraut zu legen und 
feſt zu drücken. Iſt der Ständer voll, ſo lege 
oben auf das Kraut ebenfalls eine Platte und 
ſchraube daſſelbe wo möglich recht feſt. Sind 
8 oder 12 Tage vorüber, ſo jchraube es nod) 
fejter, lafje die braune dunkle Brühe ablaufen 
und gieße 6 bis 8 Flaſchen gewöhnlichen Wein 
darüber; dann jchraube e8 auf, damit der Wein 
durchzieht. — Das Kraut wird jo weit jchöner, 
bejjer und hält ſich länger. — Man kann e8 
von einem Jahr zum andern aufhalten. 

Anmerkung Man muß darauf jehen, daß 
das Kraut, welches man einmachen will, dünne 
Nippen bat und fo fchwer und fejt ift, wie nur 
möglich. 

Nr. 868. 


Saure Bohnen einzumadhen. 


Man nehme gute zarte Bohnen, welche friſch 
gebrochen find, jchäle die Fäden von beiden Seiten 
ab und jchneide fie, aber nicht zu fein und lang, 
jondern mittelmäßig, denn durdy das Schneiden 
jollen fie Heine Bohnen vorjtellen, weßhalb das 
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zu lange und dünne Schneiden nicht nöthig ift. 
Auf ein Feines Gemüfekörbehen voll Bohnen 
fommt eine Hand voll Salz. Laſſe einen Kefjel 
vol Waſſer fochend werden, alsdann jeße die 
Bohnen mit dem Korb hinein, das Salz dazu, 
und brühe die Bohnen darin ab, bis fie halb 
gar find. Dann nimm den Korb heraus, laſſe 
das Wafjer abrinnen, jchütte die Bohnen auf 
einen langen Tiſch, auf welchen ein großes 
Tuch ausgebreitet iſt, mache fie jchön ausein- 
ander, daß fie nicht zu dick liegen und fahre 
mit den andern jo fort, bis jie alle abgebrüht 
find. Laſſe fie dann jo lange jtehen, bis fie 
ganz kalt find, oft müfjen fie über Nacht jtehen. 
Am andern Tag, nur nicht Später, nimm einen 
Ständer, welcher rein gebrüht und mit frijchem 
Waſſer gut gereinigt ift, walche 24 jchöne Trau— 
benblätter und belege den Boden damit; dazu 
lege eine Kleine Hand voll Salz, 12 Nägelein, 2 
Lorbeerblätter und 1 Hand voll Bohnenfräutel, wel- 
ches gewajchen fein muß. Dann lege die Bohnen 
ſchön gleich hinein und thue hie und da noch 
ein klein wenig Salz dazwifchen. ft der Ständer 
ganz voll, jo bedecke die Bohnen mit Trauben 
blättern, lege die Bretter von Holz, welche gut 
paſſend fein müfjen, darauf und beſchwere fie 
mit einem dicken Stein. Nachdem alles zu tft, 
gieße noch 8 Schoppen Salzwafjer darauf. 
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Anmerkung. In einer geregelten Haus: 
haltung müſſen Bohnen fowohl als Sauerkraut, 
man mag davon gebrauchen oder nicht, regel- 
mäßig abgewafchen und gejorgt werben, daß fie 
nie austrocknen, fondern die Brühe immer 
über den Dedel gehe. Will man Bohnen heraus 
nehmen, jo muß man zuvor die Blätter ganz 
weg nehmen, den Ständer inwendig gut reint- 
gen, die braune Brühe ablaufen lajjen und dann 
erit jo viel herausnehmen, als man nöthig hat. 
Alsdann kommt ein reines altes Tuch auf die 
Bohnen, auf welches die rein gewafchenen Bret- 
ter gelegt werben. 

Bohren brauchen nicht jo jehr beſchwert zu 
werden, wie Sauerkraut. 


Nr. 869. | 
Eine vorzügliche Art, Bohnen einzumachen. 


Man breche die Bohnen, wenn fie noch jung, zart 
und ſchön find, ſchäle und ſchneide fie, wie die 
abgebrühten Bohnen, bringe fie in einen Ständer 
mit einer Hand voll Salz auf jeden Korb der— 
jelben, lege fie erjt mit Blättern, dann mit Bret— 
tern zu und bejchwere fie. Hat man nad) einigen 
Tagen wieder Bohnen, jo bringt man dieje auf 
die andern, fährt in diefer Weiſe fort, bis der 
Ständer voll ift und läßt fie jo jtehen, bis furz 
vor dem Herbit. Dann bringt man fie im 
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einen Keſſel vol Waſſer, läßt fie einige Stunden 
halb gar. kochen, jchäumt. fie danır aus dem 
Wafjer, legt jie zum Trodnen auf Tücher und 
verfährt damit, wie bei den jauern Bohnen- an- 
gegeben tft. 


Nr. 870. 


Salz: Bohnen: 


Man rechnet auf einen Korb voll gejchnittene 
Bohnen gewöhnlich 3 Pfund Salz. Wenn die 
Bohnen gejchnitten find, jo menge man fie in einem- 
großen Zuber mit dem Salz, bevor fie in den 
Ständer fommen, fie werden dadurd) zart. und. . 
grün, legen fich fejter aufeinander und e8 gehen 
daher mehr in den Ständer. Dann belege man den. 
Boden mit Blättern, und verfahre mit allem, wie 
bei den jauern Bohnen, Nr, 868, angegeben tit. 
Will man diefe Bohnen. kochen, jo nimmt man, fie 
einen Tag. zuvor aus dem Ständer, bringt. fie 
in. eine irdene Schüfjel, gießt fochendes Waſſer 
darüber, deckt fie zu und läßt fie über Nacht 
itehen. Am andern Tag läßt man Waſſer 
fochend werben, wajcht die Bohnen hinein, fie 
werden auf diefe Weile bald weich, und bereite 
fie dann zu, wie die Vorhergehenden. 
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Nr. 871. 
MWeißerüben anftatt Sanerfrant. 


Die Weißerüben werden gejchält, rein ge= 
waschen, und dann eingemacht wie Sauerkraut. 


Nr. 872. 
Treſterkraut einzumachen. 


Man bereite das Kraut zu, wie zum Ein- 
ſchneiden; jchneide die Torſchen einmal durch, 
lege dann in einen Ständer 2 Hände hoch 
Trejter, jeße die Häupter nebeneinander, die 
Torſchen aufwärtsjtehend,, darauf; dann lege 
wieder Trejter, hernach Kraut und fahre jo fort, 
bis der Ständer voll geworden it. Alsdann 
bejchwere denſelben mit Brettern und Stei— 
nen, gieße aber vorher jo viel Waffer über das 
Kraut, da es nach dem Zumachen oben aniteht. 

Anmerkung. So oft man von diefem Kraut 
heraus nimmt, muß man Sorge tragen, daß 
jedesmal der Ständer wieder gut zugemacht und 
mit friſchem Waſſer aufgefüllt wird. 


Nr. 873. 
Schnepfen einzufchmelzen, 


daß man fie lange aufbewahren Fann. 


Wenn die Schnepfen recht jauber zurecht ge— 
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macht und flammirt find, jo nimm das Einge-⸗ 
weide heraus, der Magen aber wird weggethan, 
weil er jehr jandig ift; ſchneide den Kopf mit 
dem Mefjer jehr fein zufammen, mache eine 
Finſeur von 16 Charlotten und ein wenig Pe- 
terjilie. Wenn folches fein zujammengejchnitten 
it, jo gieb in ein Caſſerol 1 Pfund Butter, 
laſſe ſie heiß werden, gieb die Finſeur hinein 
und röſte es ein wenig, gieb den Kopf auch 
dazu, laſſe ihn nur ein wenig anziehen und ſetze 
es vom Feuer. Wenn es kalt iſt, ſo gieße es 
in ein ſauberes Geſchirr, thue ein Papier oben 
darauf, ſetze es an einen kalten Ort und halte 
es auf, bis zum Gebrauch. Die Schnepfen 
werden dreſſirt, dann brate ſie zur Hälfte an 
einem Spieße, ſo daß kein Blut mehr heraus— 
läuft. Dann nimm ſie vom Spieße, laſſe ſie 
kalt werden und lege ſie in einen ſteinernen Hafen; 
nimm dann 3 Ochjenfüße, haue ſie in kleine Stücke, 
wajche jie ſauber aus, lege fie in einen Topf, gieße 
6 Schoppen Waffer, 12 Schoppen gewöhnlichen 
Wein nebit2 Schoppen Weineffig, das nöthigeSalz, 
2 ganze Citronen zu Scheiben gejchnitten, 2 Zwie- 
bein, 2 Beterfilienwurzeln, 2 Gelberüben, 2 Sel- 
leriewurzeln, 12Nägelein, 6 Pfefferförnerund etwas 
Thymian dazu, laffe dies wohl verfochen und wenn 
die Füße weich find, fo nimm fie heraus und 
lajje die Sud dur ein Tuch laufen. Sit e8 
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lau geworden, ſo gieße es über die Schnepfen; 
dann lege den Koth und die Finſeur in einen 
Darm, laſſe es einige Wallen in der Sud kochen 
und lege es mit den Schnepfen in einen Hafen. 
Laſſe 2 Pfund Nierenfett aus und wenn die 
Sud ganz kalt geworden iſt, ſo binde ſie in 
eine Blaſe und bewahre ſie an einem kühlen 
Orte auf. Wenn es gebraucht werden ſoll, ſo 
laſſe Fett und Sud vergehen und nimm die 
Schnepfen ſorgfältig heraus. 


Nr. 874. 
Haſen aufzubewahren. 


Wenn man viele Haſen hat, die man nicht 
gebrauchen kann, ſo richte man die Braten ganz 
fertig, ſpicke ſie und koche je nach der Anzahl 
der Haſen mehrere Litter ordinären Wein, auf 
jedes Liter Wein einen viertel Schoppen Eſ— 
ſig, dann eine ſcheibig geſchnitte Citrone und 
etwas Thymian dazu. Nach dem Kochen laſſe 
man die Sud recht kalt werden, begieße dann 
die Haſen damit, decke ſie zu und ſtelle ſie an 
einen kühlen Ort. 


Nr. 875. 
Rehe aufzubewahren. 
Verfahre ebenſo wie bei den Hafen, Nr. 874. 
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Nr. 876. 
Friſche Trüffeln einzufchmelzen, 


daß man fie lange aufbewahren Fann. 


Die Trüffeln werden nicht allein gewalchen, 
fondern auch mit einer Heinen Bürjte gebürftet, 
damit der Sand heraus fommt; dann thue in 
ein Caſſerol 8 Schoppen Wein, die Schale von 
einer Eitrone, ein wenig Thymian, 2 Zwiebeln 
in Scheiben gejchnitten, 12 Nägelein, 12 Pfef- 
ferförner, etwas geriebene Musfatnuß und 
eine kleine Hand voll Salz; laſſe diejes eine 
ganze Stunde fochen, trockne die Trüffeln mit 
einem reinen Tuche ab, lege fie in ein Eafjerol, 
lafle die Sub durd ein Haartuch laufen und 
gieße ungefähr Ya Schoppen Provencer-Del dazu ; 
wenn alles Kalt geworden ift, jo Binde den 
Hafen mit einer Blaje zu, jtelle ihn an einen 
fühlen Ort und jorge, daß er gut zugebundern 
bleibt. 


Nr. 877. 


Einen Rehziemer aufzubwahren. 


Man richte einen Rehziemer jchön her und 
Ipicfe ihn, als wenn man ihn braten wollte 
und bejtreiche ihn mit einem Pinjel mit Pro— 
vencer=Del, achte aber, daß das Del nicht ver- 
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dorben iſt. Man kann es zu Vielem gebrauchen 
und öfter im Sommer Fleiſch darin aufbewahren. 


Nr. 878. 


Kalbichlägel im Ofen, 
welchen man lange aufbewahren kann und welcher 
falt gegeben wird. 


Häutle einen Kalbjchlägel von 8 Pfund ab, 
ſpicke ihn mit »4 Pfund zu fingerlangen Stückchen 
gejchnittenen Speck; dann nimm einen irdenen 
Hafen jo groß, daß der Schlägel gerade hinein— 
geht, Jalze ihn, gieb dazu 10 gute Nägelein, 
10 Pfefferkörner, ein wenig Bafilian, 2 Xorbeer: 
blätter, die Schale von einer Eitrone, 4 Kalbs- 
füße, in Fleine Stüde zerhauen, lege den Deckel 
darauf, made um den Rand herum Teig von 
gewöhnlichem Brodmehl, jo daß gar fein Dampf 
heraus kann und jege den Hafen 2 Stunden lang 
in einen Badofen; dann nimm ihn heraus, 
mache ihn aber nicht zu jchnell auf. Iſt der 
Hafen ziemlich Kalt geworden, jo nimm den 
Schlägel heraus, hebe das Fett von der Brühe 
und lafje e8 durch ein Tuch laufen. Soll der 
Braten zu Tiſch gebracht werden, jo jchneide 
ſchöne feine Scheiben und = die falte Sauce 
als Gelee darauf. 


” 
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Nr. 879. 
Weitphälinger Schinfen & la Pruise. 


Putze einen Weftphälinger Schinken jauber 
aus und lege ihn einige Tage in laues Waſſer, 
damit er aufweicht. Dann jchneide 1 Pfund 
Speck und 1 Pfund Nierenfett würfelartig zu- 
ſammen und lege diejes in ein großes Geſchirr, in 
welches der Schinken ganz geht; gieb dazu 4 
Zorbeerblätter, die Schale von 2 Gitronen, ein 
wenig Bafilian und Thymian, 4 Knoblauch-Zeh— 
chen, 6 große Zwiebeln, 2 Beterfilien Wurzeln, 
2 Gelberüben, welche zuvor gewafchen und ſchei— 
big gejchnitten werden, 12 Nägelein und 12 
Pfefferkörner und lege den Schinken dazu; dann 
gieße 16 Schoppen Wein und 16 Schoppen 
Waſſer dazu, aber nur fein Salz, jete ihn in 
einen Ofen, decke ihn zu und lajje ihn ganz 
langjam dünſten. Wenn er weich ift, jo nimm 
ihn heraus und lafje ihn kalt werden. Alsdann 
jchneide ihn ganz jauber aus, verziere ihn mit 
verjchiedenen Kleinen Sachen und gieb ihn ganz 
zu Tiih. Die Sud kann, nachdem das Tett 
abgehoben ift, für Sauce verwendet werden; 

das Fett giebt die beiten Braten. 


—— 


Nr. 880. 


Weitphälinger Schinlen 
auf eine koſtſpieligere Art. 


Der Schinken wird jauber geputzt und einige 
Tage in laues Wafjer geweiht. Daun lege ihn 
in einen Hafen, gieße darauf 2 Flaſchen Cham— 
‚pagner, 1 Pfund Butter, 1. Pfund Pierenfett, 
‚1 Pfund frischen Sped, 4 Zwiebeln, 4 Beter- 
‚filiens Wurzeln, 2 Gelberüben, dieſes muß ganz 
‚bleiben, 2 Eitronen in Scheibchen gejchnitten, 
20 Nägelein, 12 weiße Pfefferförner, 4 Pfund 
Hammelfleiih, 4 Pfund Kalbfleiich und noch 
412 -Schoppen weißen Wein; jeße den Dedel 
auf den Hafen und. bejtreiche den Rand mit 
Teig, damit fein Dampf herausgeht; ſetze den 
‚Hafen in einen heißen Ofen und lafje ihn 6 
Stunden lang ſtehen; nimm dann den Hafen 
‚heraus und lajje ihn noch 1 Stunde jtehen,. ehe 
„der Deckel weg genommen wird. - Dann nimm 
‚den Schinken ‚heraus und puße ihn rein und 
ſchön auf; nimm von der Sud das. Fett ganz 
‚ab und lafje fie noch. etwas Kochen, dann jtehen, 
‚bi8 daS letzte Fett fich herauf geftellt hat; mache 
dieje8 rein weg und wenn der Schinfen ge— 
Ihnitten wird, fo gieße von der falten Sub 
dazu. 
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Nr. 881. 
Friſche Schinken zu ſieden. 


Wenn die Schinken nicht gar zu friſch ſind, 
ſo iſt es rathſam, ſie in lauem Waſſer einige 
Dage weichen zu laſſen. Dann ſtelle den Schinken 
mit kaltem Waſſer bei und laſſe ihn langſam 
ſieden, ſiehe aber öfter nach, damit er nicht ver⸗ 
koche. Iſt er gar geworden, ſo nimm ihn heraus, 
putze ihn ſauber aus und verziere ihn mit ver— 
ſchiedenen Sachen. 


‚Rr.:882. 
Roulade von Ochſeuſleiſch. 


Nimm 4 bis 5 Pfund ſogenannten Lappen 
‚von einem fetten Ochſen, reibe ihn mit: 6 Loth 
Salpeter ein und lege ihn 8:Zage lang.in: 3 
bis 4 Pfund Salz ; dazu 4Knoblauchzehchen, 2Lor⸗ 
‚beerblätter,. 6. gute Nägelein und einigeBfeffer- 
‚förner. Lege den Lappen jeben Tag heraus, 
:damit das Salz recht beize; lege noch 2:Schweins- 
Dhren und eimen Rüfjel dazu. Am 9. Tage 
nimm den Lappen heraus, klopfe ihn ganz dünn, 
reibe ihn überall mit: Musfatnuß, Citronen⸗ 
ihale und feinen Nägelein, lege Ohren und 
Rüſſel hinein, rolle das alles zufammen und 
‚binde es mit. einem starken Bindfaden feſt zu. 
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Am beiten ift, man wickelt den Bindfaden um den 
Koclöffelitiel, dann kann man die Rolle ganz 
feft bringen. Alsdann lege die Rolle in 
kaltes Waſſer und verfahre wie beim Weſtphä— 
finger Schinken erfter Angabe, Nr. 879. Sit 
der Roullo weich, jo jege ihn zwiſchen 2 Bret- 
ter und bejchwere ihn eine ganze Nacht. Am 
andern Tag mache den Bindfaden ab und gebe 
den Roullo in feinen Scheiben, mit Peterfilie 
garnirt, zur Tafel. 


Nr. 883. 
Einen Schweinstopf 


abzufieven und aufzubewahren. 


Wenn der Kopf von einem wilden Schwein 
abgenommen ift, jo puße ihn rein, made die 
Droſſeln heraus, jchneide denjelben die Länge 
hinunter, und beine ihn ganz ſchön aus; jpide 
entweder von demfelben Fleiſch oder Rehfleiſch, 
zwei bis drei Pfund, mit einem Pfund Sped 
ganz grob und erjege die Knochen damit, 
die man ausgenommen hat; dann bejtreue ihn 
mit etwas Salz, guten Nägelein, Musfatnuß 
und nähe ihn zu. Alsdann nimm 8 Schoppen 
Waſſer, 8 Schoppen Weineffig, 8 Schoppen Wein, 
24 Nägelein, 12 Pfefferförner, 6 Zwiebeln, 
4 Gelberüben, 4 Sellerieföpfe, 4 Peterfilien- 
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Wurzeln, 4 LXorbeerblätter, ein wenig Thymian, 
lafje diejes wohl Fochen, und wenn es im Kochen 
it, jo lege den Kopf nebit den ausgenommenen 
Knochen hinein und laffe es noch wohl fort- 
fochen, aber langjam, denn der Kopf befommt 
gerne oben Sprünge; es iſt daher rathjam, ihn 
mit einem feinen Tuche zu binden. Sit der 
Kopf gar geworden, fo lege ihn heraus und 4 
Ochſenfüße dazu; laſſe fie weich werden, thue 
den Kopf in einen jteinernen Hafen, welcher 
viel größer tft und gieße durch ein Haarfieb den 
Sud dazu. Wenn es am andern Tage Falt 
iſt, ſo laſſe 9 Pfund Nierenfett vergehen, gieße 
den Hafen damit voll, binde ihn zu mit einer 
Blaje und jtelle ihn an einen Fühlen Drt. 


Nr. 884. 
Gansleber einzufchmelzen. 


Nehme ganz friiche Gansleber, die nicht 
im Waſſer gelegen, jondern nur abgewajchen 
it; dann laſſe 6 Eplöffel voll Provencer-Del 
heiß werden; jchneide eine dicke Zwiebel hinein, 
thue Ya Schoppen guten alten Wein, 4 Näge- 
lein und etwas Salz dazu. Mache von 2 oder 
3 Schönen Ganslebern die Galle jorgfältig her: 
aus, Jee die Xebern in den kochenden Sud und 
dee den Hafen gut zu. Wenn he !e Stunde 
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gekocht haben, jo nimm jie vom Feuer und laſſe 
jte noch Ya Stunde liegen; alsdann nimm fie 
heraus, lege fie auf eine Serviette und laſſe fie 
kalt werden; dann ſetze fie in einen jteinernen 
Hafen, gieße jo viel Gänjefett daran, bis es 
über die Lebern geht und lafje es gut geitehen. 
Am andern Tage laffe 2 Pfund Nierenfett ver- 
gehen, übergieße den Hafen damit umd wenn es 
falt geworden ift, jo binde denjelben mit einer 
Blaſe zu und jtelle ihn an einen fühlen Ort. 


Nr. 885. 
Schweineknöchelchen abzufochen. 


Stelledie Schweinefnöchelchen mitkaltem Wafjer 
bei, damit Schaum und Schmuß ſich oben hin 
jtellen und ſchäume fie rein ab; dann gieße von 
Zeit zu Zeit fochendes Waffer dazu, damit der 
Hafen immer voll bleibt, und wenn fie gar ge= 
worden jind, jo gebe jie zur Tafel. 


Mr. 886. 


Geräuchertes Fleiſch abzufochen. 


Setze das Fleiſch mit kaltem Waſſer auf und 
laſſe es eine Stunde ſieden. Dann thue das 
Fleiſch in einen andern Hafen, gieße anderes 
Waſſer darüber und koche es darin weich; nimm 
das „Fett von dem erſten Waſſer ab, bewahre 


es zum Gebrauche und jchütte das Waſſer weg, 
denn es ſchmeckt jehr nach Rauch und hat gar 
feine Kraft. 


Nr. 887. 
Fiſche aller Art aufzubewahren. 


Man pußt die Fiſche, nimmt fie aus und 
wacht fie ganz rein; nun fiebt man ganz feine 
Aſche in- und auswendig darauf, dann können fie 
noch 2 Tage bei der größten Hite im Keller 
aufbewahrt werden. Will man fie noch länger 
aufbewahren, jo läßt man 16 bis 20 Schoppen 
Waſſer einen Tag zuvor, wenn es Ya Stunde 
gekocht hat, wieder Falt werden, jtellt es in den 
Keller und wenn e8 ganz Falt geworden ijt, jo 
legt man die eingeäjcherten Fiſche hinein, als— 
dann halten fie fi noch 2 Tage länger. 

Anmerkung. Durch das Kochen werden 
die im Waſſer befindlichen Inſekten getüdtet; 
darum hält ſich das Fleiſch Länger. 


Nr. 888. 
Forellen zum Aufbewahren abzufieven. 
Man nimmt auf 1 Pfund Fiiche 1 Schop- 
pen Wafjer, 2 Schoppen guten Weinejjig nebft 


einer Hand voll Salz und für jedes Pfund 
Fiſche 1 Zwiebel und 1 Xorbeerblatt, Alſo für 
35* 
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6 Pfund Fiſche 6 Schoppen Wafler, 3 Schop- 
pen guten Weinejfig, 6 Zwiebeln, 6 Lorbeer: 
blätter, 6 Pfefferförner, 6 Nägelein und 1 Ci— 
trone, welche in Scheiben gejchnitten wird; laſſe 
den Sud wohl kochen und lege die Forellen 
hinein; dann, wenn diejelben gar find, nimm 
jie heraus und lege fie in ein anderes Gefchirr, 
lafje den Sud durch ein Haarfieb über die Fiſche 
laufen, dann falt werden. So lafjen fie ſich 8 
bis 14 Tage aufbewahren; allein der Sud muß 
über die Filche gehen. Sind 8 Tage herum 
und man will die Fiſche noch Länger halten, jo 
nimm fie heraus, foche wieder ganz frilchen Sud, 
lafje fie Falt werden, lege die Fiſche hinein und 
bewahre fie noch 8 Tage länger auf. — Beim 
Salm nimmt man auf 1 Schoppen Wafler 1 
Shoppen Eijjig , jchneidet den Fiſch zu ſchönen 
Stücden und jalzet ihn Ye Stunde vor dem Ab— 
fochen mit einem wenig feinen Salpeter; im 
übrigen verfahre man, wie bei den Forellen. 


Nr. 889. 
Krebje abzufieden. 


Nimm von fchönen Krebjen den Darın her: 
aus, waſche fie zuerit in Faltem, dann in warmen 
Waſſer mehrere Mal; lege fie dann in eine meſ— 
fingene Pfanne, gieße 1 Theil Eſſig und 2 Theile 
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Wafjer daran, daß es über die Krebſe geht, 
gieb eine Hand vol Salz, ein wenig Kümmel, 
eine Hand voll gewajchene Peterſilie gebunden 
und 1 Loth frifche Butter daran. Wenn die 
Krebje gar find, jo laſſe die Brühe durch einen 
Seiher ablaufen, mache einige Plättchen heiß, 
jege die Krebſe verkehrt darauf und dedfe fie 
mit einer heißen Platte zu. Mill man fie zur 
Tafel geben, jo drehe man die Platten um, nehme 
die obere hinweg, alsdann liegen fie fchön da 
und jind warm. : 


Nr. 890. 
Tadwerge zu kochen. 


WIN man guten Ladwerg kochen, fo lege man 
die Zwetjchgen auf Stroh ſchön auseinander, 
und bewahre jie auf, bis man Traubenmoft 
haben fann. Alsdann nimm 20 Liter Trauben 
moſt, laſſe diejen bei bejtändigem Schäumen 
zur Hälfte einfochen, nimm dann 2 gute Körbe 
voll ausgefernte Zwetſchgen und einen Korb 
vol Feldaer Birnen, welche gejchält und in 4 
Theile gejchnitten jein müſſen, laſſe dies alles 
"a Tag in einem Kefjel kochen, ohne zu rühren; 
nimm es des Abends heraus in große Töpfe 
und laſſe e8 2 Tage jtehen. Am dritten Tag 
des Morgens thue alles in einen guten Keffel 
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und laſſe es unter immerwährendem Rühren 
tochen, bis Abends 10 Uhr; dann iſt die Lad— 
werge gut. — 2 Caffeelöffell voll Zimmt, 1 
Caffeelöffel voll Nägelein und etwas geriebene 
Mustatnuß kommt hinzu. 


Nr 891. 
Eingemachte Nüſſe. 


Die beſte Zeit, Nüſſe einzumachen, iſt Mitte 
Juni. In dieſer Zeit brich unreife Nüſſe, durchſtich 
ſie mehrmals mit einem ſpitzen Hölzchen, lege 
ſie 8 Tage lang in klares Brunnenwaſſer, wel— 
ches man täglich durch friſches erſetzt. Alsdann 
gieb auf 1 Pfund Nüſſe 174 Pfund geläuterten 
Zucer, lege die Nüffe aus dem Waſſer, gieße 
den Zucker darüber, und lafje fie jo lange kochen, 
bis fie die nöthige Weiche haben. Am andern 
Tage gieße den Saft ab, bringe ihn wieder 
tochend über die Nüfje und verfahre jo 9 Tage 
lang hintereinander. Am legten Tag gieb ein 
Stückchen Zimmt und Nägelein dazu und be— 
wahre e8 in einem mit Blaſe zugebundenen 
Glaſe auf. 


Nr. 892, 
Eingemachte grüne Mirabellen. 


Schneide von unreifen Mirabellen die Stiele 
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ab, jteche mit einer Nadel ungefähr 4 Löcher 
hinein, lege fie in fochendes, mit etwas Alaun 
vermifchtes Flußwaſſer und jege fie auf ein nicht 
zu jtarfes Teuer. Wenn jie in dem Mafler 
anfangen in die Höhe zu jteigen, jo nimm fie 
vom Feuer, laſſe jie im Waſſer jtehen, bis jie 
weich, jedoch nicht zu weich find, lege jie dann 
12 Stunden lang in friſches Waſſer, gieße während 
diefer Zeit 2 Mal friſches Waſſer zu, lafje fie 
hernach auf einem Sieb abtropfen und bringe fie 
in geläuterten, Falten Zuder; am andern Tag 
foche den Zucker und gieße ihn wieder Falt dar- 
über; am dritten Tag koche den Zucker zu Fa— 
den, laſſe die Mirabellen darin etliche Mal ganz 
gelind aufwallen, jhäume fie ab, und wenn 
fie falt geworden jind, jo bewahre fie an einem 
trockenen Ort, mit Blaſen zugebunden, auf. 


Nr. 893. 
Fohannisbeeren - Gelee einzumachen. 


Drücke Johannisbeeren aus, jo viel du nöthig 
haſt; nimm zu 1 Schoppen Saft 1 Pfund ge— 
itoßenen Zucker, gieb diefes zufammen in eine 
Meſſingpfanne, jchlage es bejtändig, bis es Focht, 
und lafje e8 dann Ye Stunde auffochen. Gieße 
alsdann einen Ehlöffel voll davon auf einen 
Teller, und wenn biejes kalt geworben tft, jo 
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fann man jehen, ob es zu Gelee gekocht ift. 
St fie noch zu dünn, jo koche fie noch ein 
wenig; fülle fie jodann in Gläfer und binde fie 
mit Papier zu. 


Nr. 894. 
Himbeeren einzumachen. 


Läutere und foche 3 Pfund Zucker zum Bruche, 
gieb 3Ye Pfund ausgelefene Himbeeren und 1 
Scoppen Johannisbeerenjaft dazu, jchüttle Dies 
einmal und lafje e8 jodann ohne Umrühren zu 
zarter Gelee kochen. Fülle fie in Gläſer und 
verbinde fie nach dem Erfalten. 


Nr. 895 
Himbeeren = Gelee einzumachen. 

Laſſe 4 Schoppen Himbeerenjaft, 2 Schoppen 
Sohannisbeerenjaft und 5 Pfund fein gejtogenen 
Zuder 1 Stunde lang fochen, jehäume fleikig, 
und kläppere bejtändig herum. Nach dem Er— 
falten fülle es in Gläfer. 

Nr 896. 
Sohannisbeeren - Gelee einzumachen. 


Zupfe die weichiten Johannisbeeren ab, 
prefje den Saft aus, filtrive ihn durch Fließ— 
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papier, lajje ihn mit 1 Pfund Zucer und 1 
Schoppen Rahm auf dem Feuer heiß werben, 
aber nicht Fochen und Fläppere, jo lange e8 auf 
dem Feuer jteht, bejtändig darin. Nimm fie 
dann vom ‚Feuer weg und Fläppere noch eine 
gute Stunde fort; gieße alsdann dieſe Gelee 
in Heine Glaͤſer, jtelle He zum Erkalten an einen 
fühlen Ort und binde fie dann mit Papier zu. 
Wenn jie zur Tafel gegeben wird, jo ftürze fie 
auf einen Teller. 


Nr. 897. 
Weichſeln ohne Kerne einzumadhen. 


Zupfe von Schönen Weichjeln die Gtiele, 
mache die Kerne heraus, läutere und Foche zu 
41 Pfund Weichjeln a Pfund Zuder zum Flug, 
gebe die Weichjeln hinein, laſſe fie damit fochen, 
Ihäume jie ab und lege fie auf Porzellan. Am 
folgenden Tag gieße fie dur) ein Sieb, koche 
den Saft zum Flug, gieb die Weichjeln hinein, 
rühre fie zuweilen herum, laffe fie einige Mal 
auffochen, jchäume fie wohl ab und fülle fie in 
Gläſer. 

Nr. 898. 


Aprikoſen-Marmelade. 


Schneide jchäne, reife Aprikoſen von einander, 
mache die Kerne heraus, wiege 4 Pfund ab und 
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lege fie in eine große Schüffe. Dann ſtoße 4 
Pfund Zuder, jiebe und gieb ihn auf die Apri- 
fojen, decke fie zu und lafje fie 10 Stunden lang 
itehen. Sodann bringe fie in ein Eafjerol, nebit 
der Schale von einer Eitrone und einem guten 
Stüd Zimmt; lajje dies 54 Stunden lang auf 
einem gelinden Teuer kochen, treibe es alsdann 
dur einen Seiher und bringe es in Gläfer. 


Nr. 899. 
Reine» Clande - Marmelade. 


Wird ebenſo, wie die vorhergehende Aprikofen- 
Marmelade Nr. 898, behandelt. 


Nr. 900. 
Dnitten = Gelee einzumadhen. 


Reibe mit einem Tuch das MWollige von den 
Quitten ab, mache die Krußen heraus, chneide 
fie in federkieldicke Stücke, blanchire fie ab, doch 
nicht jo weich, damit fie nicht marfig werben, 
gieße dann das Waſſer ab und bebedfe dieſelben 
mit einem Tuche, damit jie warm bleiben. Als- 
dann drüde den Saft durch ein leinenes Tuch) 
mitteljt einer Preffe heraus, laſſe in 1 Pfund 
Saft 1 Pfund feinen Zuder jchmelzen, koche 
beides bei etwas jtarfem Feuer zu Gelee, fülle 
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fie wohl abgeſchäumt in erwärmte Gläfer und 
binde fie mit Blajen zu. 


Nr. 91. 
Nüſſe in Brauntwein einzumachen. 


Es werden weiße Nüſſe, bevor fie zum letzten 
Mal in Zuder gekocht find, auf einen Seiher 
gelegt, damit der Saft ablaufe, dann in Gläfer 
gethan. Hierauf wird der abgelaufene Saft mit 
eben jo viel Franzbranntwein vermijcht, darüber 
gegojjen und die Gläfer mit Blaſe zugebunden. 
In 14 bi8 16 Tagen find fie jchon geniekbar. 


Nr. 902. 
Grüne Aprikoſen einzumacheu. 


Lege die Aprikojen, ehe jie ausgewachſen und 
Schale und Kerne hart geworben find, in einen 
Kefjel mit klarer, recht heller Lauge, rühre fie 
auf dem Feuer herum, bis fie heiß find, 
lafje fie aber nicht fochen. Dann bringe fie 
in laulichtes Waſſer, reibe das Wollige, welches 
die Aprifojen umgibt, mit einer Serviette ab, 
fteche mit einer feinen Nabel 2 Löcher hinein, 
thue jie in anderes laulichtes Waſſer und Foche 
fie, bi8 fie von der Nadel fallen, dann laſſe fie 
in faltem Waffer über Nacht ftehen. Am an: 
dern Tage laſſe fie in dünn geläuterten Zucker 
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ganz gelinde einige Mal aufkochen, jchäume fie 
ab, Tafie fie in dem Cafjerol erfalten und dann 
in einem irdenen Gejchirre bis zum folgenden 
Tag jtehen. Alsdann Foche den Zucker etwas 
jtärfer, lafje darin die Aprifojen einige Male 
bei gelindem Feuer aufkochen und wieder in dem 
Gefäße einen Tag jtehen. Am folgenden Tag 
foche ven Zucker abermals etwas jtärfer und gieße 
ihn Falt über die Aprifojen. So verfahre noch 
2 Mal, Ihäume fie dann ab und bewahre fie auf. 

Anmerfung Man muß jedes Mal etwas 
geläuterten Zucker dazu thun. 


Nr. 903. 
Roſenſaft einzumachen. 


Man bringe ausgelejene Rofenblätter in eine 
reine Bouteille, gieße jo viel geläuterten und 
zum Flug gefochten Zucker dazu, daß die Blät- 
ter bedeckt werden, verbinde die Bouteille mit einer 
Blaſe, laſſe fie STage in der Sonne oder jonft 
an einem warmen Orte deſtilliren, prejje dann 
den Saft durch ein leinenes Tuch und bewahre 
ihn auf. 
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Gemüſe zu kochen und in Slech- 
büchſen aufzubewahren. 
Nr. 904. 
Pflück-Erbſen. 


Nimm dazu von den erſten zarten Pflückerb— 
ſen, wenn ſie noch grün ſind. Laſſe in einem 
Caſſerol 8 Loth Butter heiß werden, gieße 1 
Shoppen Wafjer dazu und laſſe 4 Schoppen 
der oben angegebenen, ausgepflücten Erbjen 
darin beinahe ganz weich Fochen. Fülle dann 
jo viele Blechbüchſen damit, als die Maffe aus- 
reicht, alle müffen aber förmlich voll werden ; 
lajje jodann die Dedel vom Blechſchmied zulöthen, 
jtelle die Büchjen in Eochendes Waffer und laſſe 
fie noch einmal Ye Stunde fochen. Hierauf 
putze die Büchjen von Außen rein ab, laſſe fie 
wohl erfalten und bewahre fie an einem Falten 
Drte auf bis zum Winter. Wenn man fie 
‚alsdann gebrauchen will, jo laſſe den Deckel 
auflöthen, und gieße die Erbjen in ein Caſſerol. 
Zu einer Büchfe voll rühre einen Fleinen Koch— 
Löffel vol Mehl mit Ya Schoppen füßen Rahm 
an, laſſe dies zu den Erbfen laufen, gieb etwas 
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geriebene Muskatnuß, ein wenig Salz, 2 Loth 
gejtoßenen Zuder und noch ein wenig frijche 
Butter, und laſſe diejes alles wohl verfochen. 
St es Zeit zum Eſſen, jo thue eine Kleine 
Hand voll feiner Peterfilie dazu und richte die 
Erbjen recht heiß an. 


Nr. 908. 
Junge Bohnen 
in Blechbüchſen aufzubewahren. 


Hiebei muß ftreng beobachtet werden, daß die 
Bohnen nur halb ausgewachjen find und noch 
feine Fäden haben; diefe puße man und 
jchneide fie nur einmal nach der Länge burd). 
Alsdann läßt man 12 Loth frifche Butter heiß 
werden, waſcht die Bohnen darauf und gießt 
jo viel Wafler daran, als eingefocht jein wird, 
wenn diejelben weich find. Sodann gieße 
die Bohnen mit dem Fett und der Brühe 
in Blechbüchjen, Taffe die Dedel zulöthen, jtelle 
diefelben in kochendes Waſſer und Laffe fie 
noch Ye Stunde lang fochen; hierauf putze die 
Büchfen von Außen rein ab und bewahre fie 
an einem Fühlen Orte bis zum Gebrauche auf. 
Beim Gebrauche gieße die Bohnen in ein Caſ— 
jerol, thue noch ein wenig Bouillon daran nebft 
Salz und etwas weißem Pfeffer. Dann rühre 
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einen Kleinen Kochlöffel voll Mehl mit etwas 
ſüßem Rahm an, laſſe dies in die Bohnen 
laufen, nebjt einer Hand voll feiner PBeterjilie, 
und wenn alles 4 Stunde lang gedämpft hat, 
jo richte es heiß an. 


Nr. 906. 
Blumenkohl in Blechbüchfen aufzubewahren. 


Suche ſchöne, feſte, mittelmäßige, aber gleich 
große Blumenköpfe aus; dann lafje Waſſer ko— 
hend werden und lege den Blumenkohl ohne 
Salz hinein. Wenn fie beinahe gar find, bringe 
fie auf eine Serviette, damit das Waſſer ab- 
laufe und lege fie hierauf in Blechbüchjen, einen 
neben den andern, die Blumen aber aufwärts 
gerichtet; dann laſſe 4 Pfund friiche Butter hei 
werden, gieße durch ein Haarjieb jo viel davon 
darüber, daß die Blumen ganz bedeckt find. 
Laſſe hierauf die Deckel gut zulöthen, jtelle die 
Büchſen Y Stunde lang in fochendes Waffer, 
trodne fie jodann von Außen rein ab und be— 
wahre fie an einem Fühlen Orte auf. Beim 
Gebrauche jtelle die Büchfen, nachdem der Deckel 
abgenommen ift, in Fochendes Wafler, gieße 
hierauf alles in einen Seiher, aber ganz lang: 
jam und vorfichtig, damit die Blumen nicht 
verlegt werden, und halte fie dann in kochen— 
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dem Waſſer warm. Die Sauce mache wie ge— 
wöhnlich, nur etwas dick, gieße dieſe, nachdem 
das Wajjer von dem Kohl durch einen Seiher 
abgelaufen iſt, kochend darüber und gieb fie 
zur Tafel. 


Nr. 907. 
Spargeln in Büchfen aufzubewahren. 


Pube 4 bis 6 große Hände voll jchöne dicke 
Spargeln, binde jie recht feit zufammen, und 
jtecfe nod, einige Epargeln nad), damit ſich der 
Faden noch feiter anjpanne; lege fie in kochen— 
des Mafjer ohne Salz und lafje fie Ya Stunde 
lang gar werden. Hierauf bringe fie zum Ab- 
dämpfen auf eine Serviette, dann in wohl mit 
Butter bejtrichene Blechbüchſen, die Köpfe nad) 
oben gerichtet; gieße jo viel heiße Butter dar— 
über, daß die Köpfe bedeckt find, löthe die 
Deckel gut zu, jtelle die Büchlen Ya Stunde 
lang in fochendes Waffer, puße fie dann von 
Außen rein ab und bewahre fie an einem küh— 
len Ort auf. Sit e8 Zeit zum Gebrauch, jo 
jtelle die Büchfe, nachdem der Dedel abgenom= 
men, jo lange in Eochendes Waſſer, bis die 
Butter flüffig geworden ift und verfahre mit der 
Sauce und bein Anrichten wie mit Blumenkohl, 
Nr. 906. 
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Dide, fogenannte Saubohnen in Büchfen 
aufzubewahren. 


Suche Bohnen heraus, die noch nicht ausge- 
wachjen und ganz zart find, puße fie rein, und 
jchneide fie "2 Zoll lang; dann verfahre wie 
bei den vorhergehenden Gemüfen und bewahre 
fie an einem fühlen Orte auf. 


Nr. 909. 
Kleine Gelberüben in Büchfen aufzubewahren. 


Nimm ziemlich jtarfe Gelberüben, und zwar von 
den eriten, welche gut ausgewachſen und nicht 
in Mijtbeeten, jondern im freien Felde gezogen, 
puße fie, und reibe fie mit einer Hand voll 
grobem Salz, bis fie ganz rein find; dann 
waſche fie einige Mal. Alsdann mache 12 Xoth 
frifche Butter heiß, waſche die Gelberüben hinein, 
lajje fie Ye Stunde lang dämpfen und bringe 
fie dann in die Büchſen. Darauf löthe die 
Dedel feſt zu, Stelle die Büchſen in Fochendes 
Waſſer und laffe fie Yı Stunde lang fochen; puße 
fie dann rein ab, und bewahre fie an einem 
fühlen Orte auf. Bei'm Gebrauch jtelle die 
Büchſe in kochendes Waſſer, dann lafje die 
Gelberüben in einem Seiher Ann ablaufen. 
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Hierauf mache in einem Caſſerol 4 Loth But- 
ter heiß, dämpfe darin eine fein gejchnittene 
Zwiebel weich, gieße etwas Fleiſchbrühe und 
füßen Rahm dazu und Laffe dies wohl Eochen; lege 
dann die Gelberüben hinein, bejtreue fie mit 
einem wenig Salz, geitoßenen Zuder, etwas 
Musfatnuß und einer Hand voll feine Peter- 
filie. St dies alles wohl heiß geworden, fo 
richte die Gelberüben an. 


Rr. 910. 
Kleine Kohlrabi in Büchfen aufzubewahren. 


Man nimmt junge Kohlrabiköpfe und läßt fie, 
nachdem fie gepußt und jauber zugeftußt find, im 
Waſſer mit wenig Salz halbweid, Fochen. Im 
Uebrigen verfahre wie bei den vorhergehenden 
Nummern. 


Anmerfung. Alle dieſe Gemüſe jcheinen theuer 
für den gewöhnlichen Gebrauch zu jein. Allein 
wenn man bedenft, daß man ja auch jonjt im 
Sommer Butter ausläßt und für den Winter auf: 
bewahrt, und daß man die bei'm Gemüjcaufbe- 
wahren verwendete Butter ebenfalls wieder aus- 
lafjen, abjehäumen und dann wie den obigen 
Scymelzbutter gebrauchen, jo kann nur bie 
Mühe, aber nicht die Koften in Betracht gezo— 
gen werden. 
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Nr. 911. 
Ürtiichoden in Büchſen aufzubewahren. 


Bon 12 ſchönen Artischofen werden die Bo— 
den genommen, dieſe in Salzwafler abgekocht, 
dann mit dem Schaumlöffel auf ein Tuch ge- 
legt, Hierauf im Bichjen gebracht, mit warmer 
Butter zugegoffen, der Deckel zugelöthet und 
dann noch Ye Stunde gekocht. 


Nr. 912. 


Sauerampfer in Büchfen aufzubewahren. 


Diejer wird, nachdem er belefen und gewa= 
chen ift, abgefocht, dann ausgedrückt, und in 
Büchfen feſt eingebrüdt; nachher 2 fingerhoc) 
mit warmer Butter übergofjen und der Dedel 
zugelöthet. 


Nr. 913. Endivien. 
Rr. 914. Rapunzel, 
Nr. 915, Lattich. 


Nr. 916. Spinat, 


Werden ſämmtlich behandelt wie bei Nr. 912 
angegeben ift. 


36* 
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Nr. 917. 
Feldhühner in Büchfen aufzubewahren. 


- Rupfe, flamme und dreffire jchöne junge 
Feldhühner, binde fie in Sped ein und brate 
fie ein wenig, damit fein Blut mehr vorhanden 
bleibe. Dann bringe fie in Büchfen — jo viel 
hinein gehen — gieße warme Butter darauf, 
löthe den Deckel gut zu, laffe die Büchjen noch 
4 Stunde lang kochen, und bewahre fie dann 
auf. 


Nr. 918. 
Wachteln in Büchfen aufzubewahren. 
Merden wie die Feldhühner behandelt. 
Nr. 919. 
Schnepfen in Büchfen aufzubewahren. 


Werden auf diefelde Art behandelt, nur wird 
der Koth in. einen Darm gefüllt und mit in 
die Büchjen gebracht. 


Nr. 920. Hafelhühner. 
Nr. 921. Junge Hühner. 
Nr. 922. Wilde Enten, 
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Nr. 923. Kapaunen. 
MWerden jämmtlich behandelt wie Nr. 917. 


Nr. 924. 


Kirſchen in Dunft gekocht und in Flafchen 
aufzubewahren. 


Fülle eine wohl gereinigte Champagnerflajche, 
(am beiten eine mit breitem Halſe), mit Kirchen, 
ſtoße die Flaſche öfter auf die Hand, damit fich 
die Kirſchen feſt aufeinander jegen und viel in 
die Flache gehen. Iſt die Flaſche voll gewor: 
den, jo zwänge einen guten Korkpfropf feit hin— 
ein, binde fie mit Blaſe zu und lafjje fie einen 
Tag jtehen, bis die Blaje trocden geworden ift. 
Asdann binde fie in Stroh mit Kordel umwickelt 
ein, jtelle fie in einen mit faltem Waſſer ge: 
füllten Keſſel, fülle die Lücken mit Heu aus, 
und laſſe jie langjam ungefähr 30 Minuten 
fochen; decke die Flafche, des Dunftes wegen, 
mit einem mehrmals zujfammen gelegten groben 
Tuche zu, alsdann Laffe fie in dem Keſſel Kalt 
werden. 


Nr. 9%. Mirabellen 
in Slafchen aufzubewahren. 
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Nr. 926. Johaunisbeeren 
in Flaſchen aufzubewahren. 
Nr. 927. Himbeeren ditto. 
Nr. 928. Heidelbeeren ditto. 
Nr. 929. Apriloſen ditto. 
Nr. 930. Pfirſiche ditto. 
Nr. 931. Zwetſchgen ditto. 
Nr. 432. Birnen ditto. 
Nr. 933. Maulbeeren vitto. 
Nr. 934. Reine-Clande ditto. 
Nr. 935. SchwarzKirichen vitto. 
Rr. 936. Weichſel-Kirſchen ditto. 
Nr. 937. Amarellen-Kirichen ditto. 
Rr. 938. Wald-Kirſchen vitto. 


Nr. 939. 


Estragon⸗Eſſig. 


Putze eine gute Hand voll Estragon mit ei— 
nem trockenen Tuche ab, lege ihn in einen ſtei— 
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nernen Krug und gieße guten Weineffig darüber, 
Diefer Eſſig macht den Salat ausgezeichnet gut. 


Nr. 940. 
Kräuter⸗Eſſig für ſaure Speiſen. 


Nimm Estragon, Sellerie, Körbel, Peterſilie, 
Baſilikum, Pinpinella und Fenchel, putze dieſe 
Kräuter rein, fülle ſie in große Flaſchen, gieße 
guten Weineſſig darüber, und laſſe ſie 4 Wochen 
lang in der Sonne deſtilliren. 


Nr. 941. 
Eier aufzubewahren. 


Unſtreitig iſt die beſte Art, Eier aufzubewah— 
ren, folgende: Nimm friſche Eier im Monat 
September, und ſtecke die Spitze in ein vom 
Schreiner hergerichtetes durchlöchertes Bret. Denn 
die einzige Urſache des Verderbens bei den Eiern 
iſt, daß bei öfterm Herumlegen ſich die Haut 
am dicken Theile verletzt, wird dieſes verhütet, 
ſo erhalten ſich die Eier lange Zeit. 


Nr. 942. 


Eingemachte kleine Zwiebeln aufzubewahren. 


Nimm die kleinſte Sorte weiße Zwiebeln, 
ſchäle die äußerſte Schale ab, lege die dieſelben 
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in Waſſer, mache fie rein, gieße dann das 
Waſſer ab, jalze fie ein und lafje ſie auf einem 
Sieb ablaufen. Nun Foche guten Weineffig mit 
weißem Pfeffer und ein wenig Näglein in einem 
wohlverjchlojjenen Caſſerol, thue die Zwiebeln 
hinzu und koche jie während 10 Minuten, bis 
fie glafig geworden find; laſſe fie alsdann er- 
falten und bewahre fie in mit Blaje zugebunde- 
nen Gläſern auf. 


Nr. 943. 
Seuf⸗Gurken. 


Große Gurken werden gejchält, getheilt und 
mit einem Gaffeelöffel die Kerne entfernt. Dann 
werden die Gurken gejchnitten und 24 Stunden 
in Salz gelegt. Hierauf werden fie abgetrocfnet, 
der Länge nad) in einen Topf gebracht, nebſt 
Xorbeerblättern, Nelken, weißem Pfeffer, Senf: 
fürnern und in Scheiben gejchnittenen Zwiebeln; 
dann kommt Eochender Weinejjig darüber, bis fie 
bedeckt find, nach dem Erfalten werden die Töpfe 
mit Blafe zugebunden und aufbewahrt. 


Nr. 944. 
Salz-Gurken. 


Nimm mittelmäßig große Gurken, die noch 
grün find und Tege fie über Nacht in friiches 
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Brunnenwaſſer. Wenn jie am andern Tage ges 
waſchen und abgetrocnet find, jo bringe fie 
chichtenweife in einen großen Topf oder in ein 
Fäßchen, zwiſchen jede Gurfe Traubenblätter 
und gieße eine Lade von Salz darüber, bis ſie 
davon überdeckt find. Dann lege ein Tuch dar- 
auf (welches jedesmal in friſchem Waſſer gewa— 
Ihen werden muß, wenn man Gurfen heraus 
nimmt), auf diefes Tuch einen Schiefer und auf 
diefen einen Stein, damit die Gurken immer 
unter der Lacke bleiben und bewahre jie im 
Keller auf. 
Nr. 945. 
Reine⸗Claude in Branntwein aufzubewahren. 


Nimm 12 Pfd. Reine-Claude, jtichele fie mit 
einer Nadel, jchneide die Stiele zur Hälfte ab, 
lege fie in ein Caſſerol, gieße friiches Waller 
darüber und ftelle fie aufs Feuer, bis fie in 
die Höhe fommen. Lege jie hierauf in frijches 
Mafjer, dann zum Abtrocknen auf ein Tuch. 
Alsdann läutere 3 Pd. Zucker mit 1 Schoppen 
Waſſer zu Perlen, bringe die Reine-Claude 
hinein, lafje fie Ye Stunde auf dem Feuer, 
nimm fie dann heraus, gieße Jo viel wie nöthig, 
guten Branntwein hinein, und wenn jie erfaltet 
find, jo bewahre fie in Gläſern, mit Blaje zu— 
gebunden, auf. 
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Nr. 946. 


Vorzügliche Mirabellen in Branntwein 
aufzuberwahren. 


Mean verfahre gerade wie bei den Reine-Glaude; 
allein e8 muß darauf aufmerkſam gemacht wer- 
den, daß man beim Branntweineingießen alles 
vom Feuer wegjtelle, ſonſt brennt der Brannt— 
wein mit dem Zucker augenblicklich, und Fünnte 
daber leicht ein Unglück herbeigeführt werden. 
Es kann deghalb nicht genug Vorficht empfohlen 
werben. 


Nr. 947. 


Pfirſiche in Branntwein aufzubewahren. 


Man verfahre wie bei dem Vorhergehenden, 
allein man hat für 12 Pd. Pfirſiſche 4 Pfo. 
Zuder nöthig. 


Nr. 948. 
Aprikojen in Branntwein aufzubewahren. 


Werden wie dieVorhergehenden behandelt und 
ebenfalls 4 Pfd. Zucker auf 12 Pfd. Aprifojen 
genommen. 
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Rr. 99. 
Nüfle in Branntmwein aufzubewahren. 


Lege grüne Nüffe 6 Stunden lang in frijches 
Waſſer; dann jchäle fie, lege fie nochmals in 
frifches Waffer mit etwas Mlaun und dem Saft von 
2 Eiteonen, und lafje fie jo lange kochen bis jie 
von der Nadel abfallen. Darauf bringe fie 
zum Erkalten in frisches Wafler, dann in ges 
läuterten. Zucker und lajje fie Ya Stunde lang 
fochen; am andern Tag ebenjo. Am dritten Tag 
gieße jo viel Branntwein hinzu, daß er über die 
Nüſſe geht; Binde fie nad) dem Erkalten mit 
Blajen zu.und bewahre jie in Gläfern auf. 


Nr. 950. 


Grüne Mandeln. 


Lege grüne Mandeln die noch nicht ausge- 
wachjen find und ſich mit einer Nabel Teicht 
durchitechen laſſen, in helle kochende Lauge und 
laffe ſie jo lange darin ftehen, bis fich das Wol- 
lichte abftreichen läßt. Sie dürfen in biefer 
Lauge nicht Fochen, jondern nur heiß nud zuwei— 
len herumgerührt werden. Dann ftichele fie mit 
einer Nadel. und koche fie im Waffer bis fie von 
ber Nabel abfallen. Hierauf läutere auf 12 
Pfd. Mandeln 4 Pfd. Zucker, koche fie darin 
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einigemal auf und verfahre wie bei den Aprifo- 
jen Nr. 948. 


Nr. 951. 
Grüne Mandelnin Branntwein aufzubewahren. 


Berfahre wie oben Nr. 950, und wenn ſie 
3 Mal gekocht haben, ſo gieße die gehörige Quan— 
tität Branntwein hinzu und bewahre ſie gut auf. 


Nr. 952. 
Kirſchen in Branntwein aufzubewahren. 


Nimm Weichjel- oder Waldfirjchen und ver- 
fahre wie bei den Reine-Claude No. 945. 


Wr. 953. 


Grüne Mirabellen. 


Schneide die Stiele von den grünen Mira- 
bellen ab, jtich in jede mit einer Nadel 4 Lö— 
cher, Lege fie in kochendes Waſſer mit etwas 
Allaun und laſſe fie ein wenig fochen, bis fie 
weich genug, jedoch nur nicht zu weich jind, 
Hierauf lege ſie 12 Stunden lang in frijches 
Wafjer, welches Mal gewechjelt werden muß, 
dann laſſe dafjelbe durch ein Sieb ablaufen. 
Alsdann koche auf 12 Pfd. Mirabellen 3 Pf. 
Zuder, läutere und gieße ihn über die Mira- 
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bellen und laſſe jie jtehen. Am andern Tag 
koche ſie Minuten, am dritten Tag eben jo lang, 
am 4. Tag laſſe jie etwas länger fochen und 
fie find dann fertig. Vergiß nicht, beim Kochen 
den Schaum abzunehmen. Wenn fie Falt ge- 
worden find, jo fülle fie in Gläſer und binde 
fie mit Blaſe zu. 


Nr. 954. 
Grüne Zwetichgen. 


Verfahre, wie bei den grünen Mirabellen, 
Nr. 953, und nimm diejelbe Proportion, fowohl an 
Zuder wie an Frucht. 


Nr. 955. 


Syrup de Capillaire 
für Kranke ſehr gut. 


Nimm eine Hand voll Capillair, welche man 
bei dem Materialijt befommt, koche dies in 1 
Schoppen Waffer und laſſe es Falt werden. Dann 
läutere 3 Pfd. Zucker mit 1 Schoppen Waſſer, 
Ihäume ihn wohl ab, und wenn er Flar gewor— 
den ijt, jo thue den Capillair, nebjt dem gerühr- 
ten Weißen und Gelben von 1 Ei hinein; 
Ihäume noc immer fort, undwenn der Syrup 
ganz dick geworden ift, jo gieße ein kleines Glas voll 
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DOrangenblüthenmwafjer dazu, laſſe denjelben durch 
eine Serviette laufen und bewahre ihn dann in 
Flafchen, mit Blafe zugebunden, auf. 


Nr. 956. 
Auiswaſſer⸗Liqueur. 


Stoße Ya Pfd. Anis möglichſt fein und lege 
ihn 8 Tage lang in 2 Schoppen Branntwein, 
jedoch zugedeckt. Alsdann laſſe 2 Bfd. Zuder mit 
1, Schoppen Waffer recht Hell Eochen und Täutere 
ihn ganz Har; dann gieße ben Branntwein mit 
dem Anis dazu, und lafje die Flaſche während 
44 Tagen in der Sonne deitilliren. Nach diejen 
44 Tagen lafje diejen Liqueur durch eine Serviette 
laufen und bewahre ihn in Flaſchen, mit Blaſe 
zugebunden, auf. 


Nr. 957. 


Kleine bittere Orangen einzumachen, vie 
beften, für Zorten zu verzieren. 


Stich mit einer Nabel in 4 Mal in Heine bittere 
Drangen und blandhire fie, bis fie weich genug 
find. Dann läutere die gewöhnliche, oben ange= 
gebene Portion Zucker ganz dünn, und lafje die 
Drangen darin an 3 bis 4 Tagen, jeden Tag 4 
Minuten aufkochen, bis fie gehörig fertig find. 
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Am legten Tag gib Acht, daß fie nicht anbrennen 
und lege jie dann zum Trocknen auf ein Haarfieb. 


Nr. 958. 
Ganz feine grüne Orangen einzumadhen. 


Wenn fie gejtochen find, jo blandhire fie ab 
und lafje fie 3 Tage lang in friſchem Waſſer fte- 
hen, damit die Bitterfeit verſchwindet; wechfle 
das Waſſer öfter, daß fie immer frifch bleiben 
und verfahre dann, wie bei den Obigen. 


Nr. 959. 
Grüne Orangen in Branntwein einzumachen 


Dieje dürfen nicht größer fein als eine Heine 
Nuß, damit verfahre wie bei den Obigen; nur, 
wenn fie 3 Mal gekocht, jo gieße Schon Branntwein 
darauf. 


Nr. 960. 
Süße Orangenſchale einzumaden. 


Die rothen Drangen find die vorzüglichiten 
dazu; ſchneide diefe in 4 Theile, mache die Orange 
heraus, welche mit Zucker gegefien werben; 
drüde den Gaft von 2 Gitronen aus, und 
blanchire die Schale in Waffer ab, welche den Ci— 
tronen-⸗Saft gibt. Dann läutere auf 6 Pfund 
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Schale 3 Pfd. Zucker ganz dünn, laffe die Schale 
5 Minuten lang darin fochen und jtelle fie zurüd. 
Am andern Tag koche fie wieder 6 Minuten und 
fahre jo fort, bis jie vollfommen fertig find. 


Nr. 961. 
Citronen-Schale einzumachen. 


Berfahre gerade, wie bei den Drangenjchalen 
und drüde den Saft in Waffer aus. 


Nr. 962. 


Slafirte Orangen. 


Ziehe die Schale von jchönen jaftigen Drangen 
jauber ab, juche die weiße Haut rein zu entfernen, 
vertheile die Drangen in Stüde, wie fie gewach- 
jen find, mit einem Eleinen Meffer vorfichtig, da— 
mit die Haut nicht verlegt werde und der Saft 
nicht heraus laufe und lege fie auf ein Sieb, daß 
fie ein wenig trocknen. Dann .lafje Zuder zum 
Bruch Fochen, ftecfe ein Stücdchen Drange an 
eine Kleine Spicknadel, tauche es in den Zucker, 
drehe e8 außer dem Zucker langfam herum, bis 
es nicht mehr tropft und der Zucker erfaltet ift. 
Auf diefe Weije mache ein Stüc nach dem andern 
fertig, gieb aber Acht, daß der Zuder, wenn er 
falt geworden, beim Wiedererwärmen nicht an— 
brenne. 
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Nr. 963. 
Grüne Aprikoſen einzumachen. 


Lege grüne, unreife Aprikoſen in einen Keſſel 
mit friſchem Waſſer 1 Stunde lang, dann in 
recht helle Lauge, rühre ſie ſo lange auf dem 
Feuer in der Lauge herum, bis ſie heiß geworden 
ſind, aber nicht kochen, reibe mit einer Serviette 
das Wollichte ab, ſteche mit einer Nadel AMal in 
die Aprikoſen, thue fie in ein anderes laulichtes 
Waſſer und koche fie, bis fie von der Nadel ab- 
fallen; dann laſſe fie über Nacht in friſchem 
Waſſer ſtehen. Am andern Tage koche ſie in 
dem geläuterten Zucker 6 Minuten lang, laſſe 
ſie wieder in irdenen Geſchirren ſtehen und verfahre 
ſo 4Mal, bis ſie gut geworden ſind; alsdann be— 
wahre ſie in Gläſern, mit Blaſe zugebunden, auf. 


Nr. 964. 


Reife Apriloſen auf ſehr gute Art 
einzumachen. 


Stoße von ſchönen reifen Aprikoſen die 
Kerne auf, ſchäle ſie, lege ſie in irdene Geſchirre, 
gieße geläuterten Zucker darauf, bedecke ſie mit 
Papier, und laſſe ſie an einem trockenen Orte 
bis zum andern Tag ſtehen. a nimm 
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die Kerne heraus, koche den Zucker zum Flug, 
gib die Aprifojen dazu, Lafje fie ganz gelinde ko— 
chen und bewahre fie gut auf. 


Nr. 965. 
Grüne Zwetſchgen einzumachen. 


Schneide von grünen Zwetichgen die halben 
Stiele ab, jteche mit einer Nadel Mal hinein, 
blanchire fie ab in Alaunwafjer, wie ſchon oft 
gejagt wurde, und laſſe jie über Nacht in friſchem 
Waſſer ſtehen. Am andern Tag lafje fie in 
einem Sieb ablaufen, koche Zucker zum Flug, 
fege die Zwetjchgen hinein und Foche fie nur 
2Mal, dann find fie fertig. 


Nr. 966. | 
Grüne Zwetichgen in Branntwein 
einzumachen. 


Man verfahre, wie bei Reine-Claude No. 945 
angegeben iſt. 


Ar. 967. 
Reife Zwetſchgeu einzumachen. 


Nimm von fhönen, reifen Zwetjchgen die halben 
Stiele ab, jteche fie Mal, blanchire fie in Allaun= 
wajjer und lafje fie dann 2 Stunden lang in 
kaltem Wafjer jtehen. Alsdann läutere Zucker, 
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lege die Zweſchgen hinein, und koche fie 3 
Mal auf, dann find fie Schön und gut. Bewahre 
fie gut auf. 


Ar. 968. 


DOrangenblüthen-Saft. 


12 Orangenblüthen werden geprekt und in ei- 
nem Schoppen geläuterten Zucker Y/s Stunde lang 
gekocht; dann in eine Porzellanſchüſſel gejchüttet 
und am andern Tag in einer Flaſche, mit Blafe 
zugebunden, aufbewahrt. 


Nr. 969. 


Rojen-Saft. 

2 Pfd. friſch gepflückte Roſenblätter werden in 
einer Porzellanjchüfjel mit 2 Schoppen kochendes 
Waſſer übergojien, die Schüfjel zugebedt und 
24 Stunden lang an einen warmen Ort ruhig 
hingeftellt. Alsdann werden die Rofjenblätter in 
einem Mörjer, in den, zum Nteinhalten des Ge- 
ſchmackes, ein ſauberes Tuch gelegt wird, gejtoßen, 
das Geſtoßene unter das warme Waſſer gerührt, 
und alles zufammen durch eine Serviette gedrückt. 
Nachher wird auf 1 Schoppen Wafjer 192 Pf. 
Zucker geläutert und zu Perlen gekocht, in einer 
Porzellanſchüſſel bis zum andern Tag aufbewahrt, 
dann in eine Flaſche gefüllt und mit Blaſe zu: 
gebunden. | 

4” 
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Nr. 970. 


Beilhen-Wafler. 


Wird diejelbe Proportion genommen, und ebenso 
verfahren, wie bei Rojenjaft No. 969. 


Nr. 971. 
Prüuellen zu trodnen. 


Laſſe jchöne Zwetichgen jo lange wie möglich 
am Baume hängen, nimm fie dann jammt den 
Stielen ab, halte eine nad) der andern am 
Stiele einen Augenblid, in Fochendes Wafler, 
ichäle fie, lege die gejchälten jogleich in gejtoße- 
nen Zucker und dann auf eine Horte, welche 
mit Bapier belegt ift. Iſt die Horte voll belegt, 
jo jtelle fie in einen Dfen, bis die Zwetſchgen 
warm geworden jind; alsdann drüde die Kerne 
heraus und jtelle die Horte in die Luft. Am 
andern Tag bringe fie wieder in den Ofen, 
dann in die Luft, und verfahre jo, bis die 
Zwetichgen getrodnet find. 


Nr. 972. 


Reine⸗Claude zu trodnen. 


Nimm die Reine-Claude ebenfalls jo reif wie 
möglid), und verfahre, wie oben, bei Nr. 971 
gefagt iſt. 
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Nr. 973. 
Mirabellen zu trodnen. 


Man verfahre ebenjo wie bei ven Prünellen 
Nr. 971. Es ift zwar mühfam, allein es lohnt 
jih der Mühe; denn es gibt eine vorzügliche 
Eompete für den Winter. 


Nr. 974. 
Gelbe türkiſche Zwetichgen zu trocknen. 


Werden ebenjo behandelt. Die rothen find 
aber jüßer. 
Ar. 975. 


Gewöhnliche Zwetichgen zu trodnen. 


Man juche Zwetſchgen zu befommen, welche 
am Baum jehr reif geworden find, laffe die 
Stiele daran, jtelle dieſelben auf Horten, 
die Stiele aufwärts gerichtet, eine neben die 
andere, aber jo feit wie möglich. Am Tage jtelle 
fie in die Luft, des Nachts an einen warmen 
Drt. Die Luft muß jo viel teocfnen, wie die 
Wärme. 

Nr. 976. 


Türkiſche Zwetſchgen. 


Werden wie die Obigen behandelt, und ſind 
ſehr zu empfehlen. 
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Nr. 977. 
Birnen-Schnitzt zu trocknen. 


Die beſten hiezu ſind die ſogenannten Apo— 
thekerbirnen. Sie werden geſchält und ſo be— 
handelt, wie die Zwetſchgen Nr. 975. 


Nr. 978. 
Aepfel- Schnige zu trodnen. 


Hiezu find die Karthäufer die beiten. Mean 
ſchäle fie, jchneide jie in 4 Theile, mache die 
Kerne heraus und verfahre, wie bei den Zwetſch— 
gen Nr. 975. j 

Nr. 979. 


Süßen Senf zu bereiten. 


Nimm gewöhnlichen, guten Senf, auf einen 
Schoppen rechnet man Ya Schoppen guten Mojt- 
Syrup, rühre dies wohl zujammen und bewahre 
ihn an einem fühlen Orte auf. 


Nr. 980, 


Sardellen - Efjenz. 


30 ſchöne Sarvellen werden gepust, gefräthet 
und in einem Mörjer gejtoßen. Dieje Maffe 
wird mit 6 Eflöffeln voll guten Weinejjig aus- 
gefpült und bei bejtändigem Rühren einmal 
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aufgekocht, dann eine Mefjerfpige voll Cayenne: 
Pfeffer dazu gethan, durch ein Haarſieb getrie- 
ben, in eine Fleine Flaſche gebracht, gut zuges 
propft und an einem fühlen Orte aufbewahrt. 
Dies iſt an alle Saucen zu gebrauchen, nament— 
lid) bei braunen. Beim Boeufſteck legt man nur 
einen Eleinen affeelöffel voll oben darauf. 


Nr. 981. 


Sardellen - Senf. 


Man waſche Ye Viertel Pfund Sardellen, 
wiege jie mit dem Meſſer ganz fein, begieße jie 
mit 1 Schoppen guten Weinejjig, giebt dazu 1 
ſcheibig gejchnittene Zwiebel, von 1 Citrone die 
Scale, 6 Nägelein, 6 Xorbeerblätter und 2 Roth 
feinen Zucer, foche alles dies Ye Stunde lang 
zugedeckt in einem irdenen Hafen, welcher nod) 
nicht viel gebraucht ijt, und lafje es über Nacht 
ſtehen. Am andern Tage rühre man es durch 
einen feinen Seiher, vermijche es mit 2 Schop= 
pen guten Senf und bewahre es in Porzellan: 
Büchſen zugepfropft auf. 

Nr. 982. 


Erplication, 
wie man in einer ſparſamen und ſoliden Haus— 
haltung alles benutzen kann. 


Hat man vom Mittag etwa junge Hahnen— 
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Ragout, deſſen Sauce mit Eiern legirt war, 
weßhalb es ſich nicht gut wärmen läßt, jo ver— 
fahre auf folgende Weije: Lege das Webrigge- 
bliebene in eine tiefe Porzellanplatte, laſſe ein 
Loth Butter heiß werden, bejtreiche es damit, 
belege e8 mit feinem Weckmehl, thue eine Fleine 
Hand voll Salz auf ein Blech, jtelle die Platte auf 
dem Blech in einen ziemlich heißen Ofen und 
laſſe es gelb braten, Hat man wenig, jo thue 
man es in einen tiefen Teller. 


Nr. 983. 
Ein gutes Hammels-Ragout mit Eiern. 


Hat man von Hammelsbraten jo wohl, wie 
auch von Hammelsfotelette gefochtes Fleiſch übrig, 
jo Ichneide man dies wie grobe Nudeln, mache 
jedoc, das Fett ganz davon ab; dann lafje man, 
je nachdem man Fleiſch übrig hat, — angenommen 
für 1 Pfund Fleiſch — 3 Loth Butter heiß 
werden und rühre 2 Kochlöffel vol Mehl hinein; 
fängt diejes an gelb zu werden, jo jchneide man 
eine dicke Zwiebel ganz fein dazu, und röſte 
dies möglichit dunkel; dann fülle man esmit Waſſer 
oder Fleiſchbrühe auf und lafje e8 Ye Stunde 
dämpfen; hat man nody Sauce, jo thue man 
fie auch dazu, nebjit etwas Sal, Muskatnuß 
und einem Xorbeerblatt. it e8 bald Zeit zum 
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Anrichten, jo nehme man die Lorbeerblätter 
heraus, lege das gejchnittene Fleiſch hinein und 
laſſe es noch 10 Minuten dämpfen. Unterdeſſen 
bochire man jo viel Eier, als Perſonen ſpeiſen, wie 
Nr, 274 angegeben ift. Nun richte man das Ragout 
auf eine jchöne, runde, tiefe Platte an und lege 
rund herum die bochirten Eier darauf. Es ſieht 
Ihön aus und iſt ein gutes Ragout. 


Nr. 984. 
Nudeln zu benügen. 


In jeder Haushaltung, wo Ordnung herrjcht, 
mache man nicht eher Nudeln, als wenn die Eier 
billig find. Iſt dann der all, daß man mehr 
hat, wie nöthig, jo gieße man über die übrig- 
gebliebenen Fochendes Wafler, und laſſe fie zu— 
gedeckt Ye Stunde jtehen.. Alsdann belege man 
ein Tortenblech mit etwas Butter, lege die Nu— 
dein fingerhocdy darauf, dann etwas geriebenen 
Scyweizerfäs. Hierauf jchlägt man 2 ganze Eier 
mit 6 Eplöffeln voll ſauern Rahm, gießt diejes 
auf die Nudeln und läßt fie jchön gelb werden, 
Kt es Zeit zum Anrichten, jo löje man die 
Nudeln mit einer Schaufel vom Blech ab, jtürzt 
fie auf eine Platte und giebt fie warm zur 
Tafel. 


— 586 — 
Mr. 985. 


Dampfnudeln zu benugen. 


Hat man vom Tag zuvor Dampfnudeln üb— 
rig, jo laſſe in einem Caſſerol jo viel Milch 
heiß werden, daß der Boden damit fingerhoch 
bedeckt it; lege ein Stüd Butter und etwas 
gejtoßenen Zucker dazu, lajje dies ganz Fochend 
werden, jeße die Dampfnudeln neben einander 
hinein und dede jie zu. Wenn dann die Milch 
eingefocht, jo find die Dampfnudeln fertig. 


Nr. 986. 
Schweinen - Magen zuzubereiten. 


Hat man zumeilen einen Schinken für die 
Haushaltung abgefocht, jo iſt jo viel Fett 
übrig, was man bejeitigen muß und für 
gegenwärtigen Gebrauch gut verwendet werden 
fann. Bevor man den Schinken abfiedet, jchneidet 
man rund herum den überflüfjigen Sped ab, 
ift etwas gelber Sped dabei, jo kann er weg- 
gelafjen werden. Nimm alſo vom guten Sped 
a Pfund, iſt der Magen groß, Ye Pfund, 
Ihneide ihn in Kleine Würfeln, bringe: ihn in 
einem Eijenhafen zum Feuer, rühre ihn öfters 
herum und lafje ihn nur ein wenig gelb werden. 
Schäle und jchneide jo viele Kartoffeln ebenfalls 
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würfelig, als man denkt nöthig zu haben, um 
den Magen zu füllen, wajche fie in ganz fochen: 
dem Waſſer und lafje fie dann in einem Seither 
ablaufen. Ferner jchäume den gelben Speck aus 
dem Keffel, ſchneide 2 Zwiebeln fein in das 
Fett und laſſe jie ein wenig weich dämpfen- 
Alsdann thue die Kartoffeln aus dem Seiher in 
eine Schüffel, das Fett mit den Zwiebeln, nebit 
fein gefiebten Majoran, etwas Pfeffer, feines 
Salz und Mustatnuß dazu, rühre dies mit 
dem Kochlöffel durcheinander, fülle den Magen 
damit und nähe ihn mit Bindfaden zu; eine 
Stunde vor dem Anrichten koche ihn in Salz: 
waffer gar. Hat man Fleiſchbrühe zu Suppe, 
fo Tege ihn da hinein, denn es macht die Suppe 
gut. Iſt der Magen gar geworden, ſo laſſe ihn 
auf einem Tuche abdämpfen; lafje 3 Loth But 
ter in einer Pfannenfuchen- Pfanne heiß werden, 
lege den Magen hinein und brate ihn ſchön 
gelb. Er dient als Gemüfe und ſchmeckt gut. 


Nr. 987. 
Durchgeſchlagene Erbjen zu benugen. 


Hat man vom vorigen Tage Erbjen übrig, 
und fie könnten nicht zu einem vollitändigen 
Eſſen Hinreichen, jo benütze fie auf folgende 
Weife: Koche 2 Pfund Ochjenmagen, weldyer 
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zuvor mit grobem Salz troden in einer Schüj- 
jel gerieben und einigemal mit warmem Wafler 
gewajchen ift, in vielem Wafler mit einem wenig 
Salz 4 bis 5 Stunden lang, bis er gut weich 
geworden iſt. Dann laſſe 2 Loth Butter ver- 
gehen, thue einen Kochlöffel voll Mehl hinein, 
verbünne dies mit Ye Schoppen Milch, lege 
die übrig gebliebenen Erbjen hinein und laſſe 
fie hei werden. Alsdann jchneide ven Magen 
in Stüde, einen Finger lang und zwei Finger 
breit und lege jie in einen Seiher, damit das 
Waſſer abziehe. Ferner brate 2 grob gejchnit- 
tene Zwiebeln in 6 Loth Butter, lege die Magen: 
ſtücke auf eine Platte, gieße die Butter mit 
den Zwiebeln darüber und jtelle die Erbjen 
dazu. — Diejes ift vorzüglich, — Anftatt der 
Erbjen kann man auc, Kartoffelbrei dazu geben. 


Nr. 988. 
Nup- Schalen: Ejjenz, 


vorzüglich an alle braunen Saucen, Boeufftece 
x. 2%. 


Ein Kübel von Eichenholz wird mit frijchen 
grünen Nußſchalen angefüllt, diefe mit 3 Pfund 
Salz beftreut, einige Tage an einem Fühlen Ort 
aufbewahrt und dann von Zeit zu Zeit herumge— 
rührt. Am jechften Tag wird der Saft abge- 
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jeihet, auf jtarfem Feuer unter bejtändigem 
Umrühren abgeſchäumt und jo lange gekocht, 
bis fich endlich Fein Schaum mehr zeigt. Dann 
werben 6 Loth Ingwer, eben jo viel Nägelein, 
3 Loth Schwarzer Pfeffer und 3 Roth Muskaten— 
blüthe grob gejtoßen und nod Ya Etunde in 
dem Safte mitgefocht, der jodann, nachdem er 
abgekühlt ift, in Flaſchen gefüllt wird, die gut 
zugepfropft, verpicht und an einem Fühlen Orte 
aufbewahrt werden. — Beim Einfüllen muß 
man darauf jehen, daß die Gewürze gleichmäßig 
in die Flaſchen vertheilt werden. Dann muß 
diefe Efjenz ein ganzes Jahr ftehen, bevor man 
fie gebraucht. 


Nr. 989. 
Ragout von verſchiedenem Fleifch zu märmen. 


Will man Fleisch benugen, welches einige 
Tage aufbewahrt wurde, jo muß man fehr vor- 
fichtig damit umgehen, ſonſt jchmedt es nicht 
gut. — Sole Braten lege Ye Stunde lang 
in laues Waſſer, dieſes lafje alsdann durch) 
einen Seiher ablaufen, gieße noc einige Mal 
laues Waſſer darüber, nnd laſſe e8 dann voll- 
fommen abrinnen. Hierauf lege in ein Caſſerol 
3 Loth Butter, eine dicke, fein gejchnittene 
Zwiebel und einen guten Kochlöffel voll Mehl. 
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it dieſes schön gelb geworden, jo thue einen 
Eßlöffel voll geriebenes Schwarzbrod, ein wenig 
Fleiſchbrühe oder Waſſer, etwas Eifig, 1 Lor— 
beerblatt, 2 Nägelein und 2 Pfefferkörner dazu, 
und nachdem dieſes alles gut gekocht ift, treibe 
e8 durch ein Sieb in ein anderes Caſſerol, lege 
das gewafchene Fleiſch hinein nebſt einem Gaf- 
feelöffel voll geftoßenen Wachholder und Lajje 
e8 1a Stunde lang kochen. 
& 


Nr. 990, 


Kalbs⸗-Ragout 
von übrig gebliebenem Kalbsbraten (ſehr gut). 


Schneide den übrig gebliebenen Kalbsbraten 
in jchöne Stücke, mache aber Knochen und Haut 
ab, weil es jonjt nicht gut ausfieht, lege die 
Stüde in ein Eafferol, gieb ein Trinkglas vol 
leichten Wein, eben jo viel Fleiſchbrühe, 2 Eß— 
löffel voll fein gefiebtes Weckmehl, Salz, Mus- 
katnuß, ein Eleines Stückchen frifche Butter und 
ein wenig fein gejchnittene Citronenjchale hinzu. 
Hat man nod ein wenig Kalbsbraten -Sauce, 
jo gieb fie auch dazu; laſſe dies 10 Minuten 
dämpfen und richte e8 heiß an. — Diefes ift 
ein vorzügliches NRagout, und Niemand ver- 
muthet, daß es gewärmt ift. 
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Nr. 991. 


Rindfleiſch vom Tage zuvor auf ehr gute 
Art zu benußen. 


Laffe 2 Loth Butter heiß werden und röjte da— 
rin 2Eßlöffel vol geriebenes Schwarzbrod nebit 
etwas Mehl. Wenn dies anfängt gelb zu wer: 
den, jo ſchneide 2 Zwiebeln fein hinein und 
röſte fie möglichjt dunkel, doch nur nicht braun. 
Dann gieb in ein Eifenpfännchen ein Trintglas 
voll Rothwein, Ye Glas guten Ejjig, 1 Lor— 
beerblatt, ZNäglein, 2 Pfefferförner, ein Trink— 
glas voll Waſſer (Fleiſchbrühe ijt noch befjer) 
und einen Heinen Eaffeelöffel voll Zucker; laſſe 
dies braun werden und fülle es mit der Sauee 
auf, nebjt etwas feinen Pfeffer und Musfat- 
nuß. Hat alles wohl gekocht, jo ſchneide dag 
Rindfleiſch in ſchöne Stüde, lege e8 in ein 
Safferol, treibe die Sauce durch einen Seiher 
dazu und lafje e8 noch Ya Stunde lang kochen. 
Beim Anrichten Tege eine Hand voll Gapern 
oder Klein gejchnittene Gurken dazu, und gieb es 
heiß zur Tafel. 


Nr. 992. 
Hecht mit Sauerkraut zu benugen. 


Hat man bei einer bejondern Gelegenheit 
Sauerkraut und auc Hecht übrig, jo verfahre 
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man, wie folgt: Lege in eine Auflauf-Form ein 
wenig frifche Butter, dann eine 2 fingerhohe 
Lage Sauerkraut, kräthe den Hecht und lege 
ihn auch darauf; jo verfahre bis die Korm voll 
geworden ift. Dann rühre einen Heinen Koch: 
Löffel voll Mehl mit Ya Schoppen dien jauern 
Rahm an und gieße dies darüber. 1 Stunde 
vor dem Anrichten jtelle die Form in einen 
ziemlich heißen Ofen, bade es ſchön gelb, puße 
dann die Form ab, jtelle fie auf eine Platte 
und gieb e8 jo zur Tafel. 


Nr. 993. 


Eine majonaisartige Schüfjel von übrig 
gebliebenen Fiſchen. 


Nach einem großen Diner hat man gewiß 
verſchiedenartige Filchreite übrig. Suche davon 
die brauchbaren Stücke heraus und jeße fie pi- 
ramidenartig auf eine tiefe runde Borzellanplatte. 
Dann putze und wajche 4 jchöne Herzen von 
Kopf-Salat, mache fie wie Salat an, und ſtecke 
fie in die aufgerichteten Fiſchſtücke. Ferner fiede 
6 Gier hart ab, rühre die Dotter nach und nad) 
mit 3 Eßlöffeln voll Provencer-Del zart an, gieb 
dazu Ejjig, Pfeffer und Salz und gieße dieſe 
Sauce über die Fijche, im Augenblid, wo man 
fie zu Tiſche gibt. 
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Anmerkung. Die Sauce muß etwas did 
jein und darf nur jo viel Eſſig dazu, als nöthig 
it. Hat man viele Fiſche übrig, jo muß man 
8 bis 10 Eidotter nehmen. 


Nr. 994. 
Hagebuttenmark einzufochen. 


Ganz friiche Hagebutten jchneide entzwei, puße 
und waſche fie jauber und laſſe fie 3 Tage lang 
in einer Schüffel zugedeckt jtehen, damit jie 
recht marfig werden; dann ſtoße ſie in ei- 
nem Mörjer und treibe fie durch einen Sei— 
her. Zu 1 Schoppen Markt nimm 2 Pfd. Zu: 
ker, läutere ihn, laſſe das Mark hineinlaufen 
und noch Y4 Stunde fochen. Nach dem Erfal- 
ten lege fingerhoch fein gejtoßenen Zucker, dann 
ein rundgejchnittenes, mit Branntwein ange— 
feuchtetes Papier darauf und binde es mit Blaje 
zu. Siehe von Zeit zu Zeit nad und beim 
Gebrauche nimm beliebig Wein und Zucker. 


Nr. 995. 
Dnitten-Marmelade zum Aufbewahren 
für Saure. 


Man reibe jo viel Quitten, als man einma= 
hen will, auf dem WReibeifen, nehme auf 1 
38 
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Scyoppen Duitten a Pfd. Zucker und verfahre, 
nachdem der Saft durch ein grobes Tuch gedrückt 
tft, wie vorber, beit No. 994. 


Nr. 996. 
Butter auszukochen. 


Man bringt einen starken, guten, veingehalte- 
nen jteinernen Hafen in die Nähe des Feuers, 
füllt ihn mit Butter und läßt ihn jo lange 
itehen, bis die Butter vollfommen zergangen titz 
dann jtellt man ihn in den Seller, damit die 
Buttermilh ih unten anſetzt. Am andern 
Tag jticht man die Butter in einen Eiſenhafen, 
jucht aber die Buttermildh unten unberührt zu 
laſſen, kocht die Butter langjam fort, bis fie 
ganz hell geworden iſt, füllt fie dann in gut 
ausgefochte Steinhäfen, bindet fie nach dem Er— 
falten gut zu und bewahrt fie an einem Fühlen 
Orte auf. 


n Nr. 997, 
Butter einzufalzen. 


Man wajche die Butter in Brunnenwafjer 
ganz rein. Auf 1 Pfd. Butter rechnet man 
1° Loth Sal. Nachdem fie gewaschen, Fnetet 
man die Butter tüchtig mit dem Salz zufammen, 
läßt von Zeit zu Zeit die Buttermilch ablaufen, 
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legt dann die Butter auf ein reines Tuch in 
einen irdenen Seiher zugedeckt, bis zum andern 
Tag, damit die Buttermilch vollkommen heraus— 
ziehe. Am andern Tag drückt man die Butter 
feſt in einen wohlgereinigten und ausgekochten 
Steinhafen, belegt ſie mit einem in friſchem 
Waſſer ganz naßgemachten Tuch, dieſes mit 
einer guten Hand voll Salz, bindet den Hafen 
mit ſtarkem Papier zu, macht mit einer groben 
Nadel einige Löcher in das Papier und bewahre 
ſie dann an einem fühlen Orte auf. 

Unmerfung. So oft man Butter heraus 
nimmt, wird das Tuch, welches nur die Größe 
des Hafens haben darf, in friichem Wafjer aus- 
gewajchen und wieder anderes Salz darauf 
gelegt. 


Nr. 998. 
Gute Handkäſe zu machen. 


Der Rahm wird von der Sauermild abge: 
nommen, die Töpfe mit der Milh an einen 
warmen Ort gejtellt, damit die Molfen ſich zu: 
jammenziehen; allein nicht an Feuer, ſonſt wird 
die Sauermilch raub und hart. Hat die Mild) 
gehörig Molken gezogen, jo ſucht man viefe 
wegzubringen, bevor man die Milch ausjichöpft 
und jtellt diefe an einen fühlen Ort. Nach ei: 
nigen Tagen preßt man den weißen Käs recht 
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hart, legt ihn dann in eine tiefe Schüffel und 
verarbeitet ihn mit Salz und gutem, jteifen, 
jauerm Rahm, jo lange, bis der Teig recht zart 
geworden ift. (Auf einen Schoppen harten Käs 
rechnet man 1 Loth wohl belejenes und fein ges 
machtes Salz und Ys Schoppen Rahm.) Dann 
legt man ein grobes Tudy auf ein großes Brett, 
formt die Käfe nad) beliebiger Größe, legt jie 
auf das Brett und läßt jie 2 Tage an einem 
trockenen fühlen Orte ſtehen. Am dritten Tag 
nimmt man zwei wergene Handtücher, in jede 
Hand ein Stück, macht damit die formirten 
Käfe jo glatt fertig wie möglich, einen jo groß 
wie den andern, fett fie wieder auf ein mit 
einem Quche belegtes Brett, und fieht dann je- 
den Tag nad), daß fie feine Riffe befommen; 
denn die Hauptjache iſt das Trocknen. Iſt dies 
jes gejchehen,, jo läßt man fie an einem trode- 
. nen aber falten Ort in einem Hafen aufeinan- 
der 14 Tage liegen, dann waſcht man jie rein 
und läßt jie über Nacht liegen, bevor man jie 
wieder in den Hafen bringt. Hat man Traus 
benblätter im Sommer, jo ijt e8 jehr gut, wenn 
man einige dazwiſchen legt. 


Anmerkung. Die Winterfäje find die be- 
jten; jie bleiben im Sommer rein. 
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| Nr. 999. 
- Kimmel-Handfäje. 


erden eben jo behandelt. Nur muß der 
Kümmel belefen und auf einem trocknen Tuche 
wohl abgerieben jein, bevor man ihn benüßt. 
Man nimmt davon, joviel man will, je nadı= 
dem man den Gejchmack liebt. 


Nr. 1000. 


Lack für gefalzenes Fleiſch, welches man 
bald benugen kann. 


Auf 10 Pd. Fleiich nimmt man 1Pfd. Salz, 
etwa 2 Loth Salpeter und 4 Schoppen Waller, 
diejes wird zujammen gefocht. Auf das Fleiſch 
legt man etwas inoblauch, einige Yorbeerblätter, 
ganzen Pfeffer, ganze Näglein und eine Hand 
voll Wacholder. Die Knochen werden mit 
Salpeter eingerieben, und wenn die Lack ganz Falt 
geworden tft, diefe über das Fleiſch gegofien. Die 
Lad muß über das Fleiſch geben; hat man da— 
ber nicht genug, jo muß man noch nachmachen. 
4 Tage läßt man den Ständer offen ſtehen, 
dann beichwert man das Fleiſch mit Brettern 
und Steinen. An Tagen kann man das 
Feiſch Schon gebrauchen. Will man es aufbes 
wahren, jo läßt man es 4 Wochen lang liegen, 
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hängt dann jedes Stüd in die Luft, und wenn 
es trocen ift, jo ftreicht man es mit Holzeifig 
an und läßt e8 wieder trodnen, jo einigemal, 
dann macht man es in Ajche ein. 


Nr. 1001. 
Lack auf andere Art. 


Auf 100 Bid. Fleiſch nimm 40 Schoppen 
Waller, 10 Pfd. Salz, Pfd. Randiszuder, 
8 Loth Salpeter, dann die gehörigen Gewürze 
und verfahre, wie bei Obigent. 


Nr 1002. 


Einen guten Schinken ohne große Umftänve 
zu falzen und in 8 Tagen zu gebrauchen. 


Nimm einen jchönen wohl getrocdneten Schin- 
fen von einem Schwein, welches vor einigen 
Tagen gejchlachtet ijt, mache die Knochen heraus, 
jchneide ihn auf der linken Seite ganz auf, 
mache die Knochen ganz rein ab, jchneide auch 
die Schwarte ab, und wenn der Schinfen zu 
fett tft, jo Schneide von dem Speck weg, den 
man dann zu was Anderm benugen fann. Als— 
dann reibe den Schinfen mit 6 Loth feingeſto— 
Benem Salpeter ein, foche die vorhergehende 
Lak und lege den Schinken hinein. Nach 8 
Tagen nimm ihn heraus, Elopfe ihn mit einem 
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Beil ganz flach, gieb darauf ziemlich aeriebene 
Musfatnuß, etwas vom Gelben einer Eitronen: 
Ichale, einige weite Pfefferförner, einige Corian— 
derförner, etwas geitoßenen weißen Pfeffer und 
Nägelein, rolle ven Schinfen und binde ihn mit 
einem jtarfen Bindfaden jo feit wie möglich. Dann 
mache von 3 Pfd. Brodmehl einen jteifen Teig 
mit Waſſer und Salz an, wicle den gerollten 
Schinfen hinein und jtelle ihn einige Stunden 
in den Ofen. Nachdem der Teig  gebaden, it 
der Schinfen gar geworden; alsdann bejchwere 
ihn und laffe ihn falt werden, bevor man ihn 
anjchneidet. 


Anhang. 


Verſchiedene Speiſe-Zettel. 


1. Ein ganz einfaches kaltes Frühſtück 
für 12 Berjonen. 
Radischen mit Butterbrod. Roher Shinfen mit 
fein gejchnittenem Falten Kalbsbraten. Roulade von 
Ochſenfleiſch, fein gejchnitten. 


.2. in einfades Frühſtück 
| für 12 Perjonen. 

12 Taſſen Bouillon mit Wed. 12 jauere Brat- 
würjte mit feinen Kartoffeln. 12 Schweinsfüße 
grillirt. Pochirte Eier mit einer Sardellen-Sauce. 
Ochſengaum-Salat mit Kopf-Salat. 


3. Ein ganz einjadhes Frühſtück. 


Kalbs-Cotelettes in einer braunen Sauce. Ge- 
rübrte Eier mit Bratwürften. Shweinsfüße auf 
dem Roft. Gebadene Börſch mit Kopf-Salat. 
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4. Ein Frühſtück 
für 6 Perſonen. 
Kalbsleber in Schweinsnetz auf dem Roſt. Po— 
chirte Eier mit einer Zwiebel-Sauce. Häringe auf 
dem Roſt. Italieniſcher Salat. 


5. Ein Frühftid im Monat Yanıar 
für 6 Berjonen. 

6 Taffen Bouillon. 4 Pfund Cabliau mit klei— 
nen Kartoffeln. 4 Pfund Shweinsrippen, auf dem 
Koft gebraten. Eine Gansleber mit Trüffeln. Kleine 
Neufchateler Käſe. 


6. Ein Frühſtück im Monat Dezember 


für 18 Berfonen, 


Sardellen-Butter auf Weißbrod. Beeffteat 
auf dem Roſt. Pochirte Eier mit einer Zwiebel-Sauce. 
Krammets-VBögel am Spieß gebraten. Salat von 
Champignons. 


7. Ein ganz feines Frühftid im Monat Januar 
für 12 PBerjonen. 

Weiße Coulis in Taffen mit Weifbrod. Auftern 
auf dem Roft. Ragout von Wildſchwein mit einer 
Wachholder-Sauce. Paſtete von Hecht mit Champig— 
nons. Eine PBonlarde, am Spieß gebraten, mit 
!attig-Salat und barten Eiern. Neufchateler Käs. 


3. Ein feine® Dejeuner à la Fourchette 
für 12 Perjonen. 
Ollia in Tafjen mit gebäbten Wed. Türbot mit 
einer Sardellen-Sauce. Eier mit Briden. Ragout 
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von einem Poularde mit Trüffeln. Eine Gansleber— 
Paſtete. Fromage de Brien. 


9. Ein Frühſtück am Tage nad) einer Feſt— 
lichfeit zu jeder Jahreszeit 
für 24 Herren. 

24 Taffen Bouillon mit Brod. Härings-Kar- 
toffeln in der Form. Gansleber in Meabeira. 
Feldhühner in einer Wachholder-Sauce. Wild— 
Iihmweinsfopf mit Gele. Fromage de Brien. 


10. Ein Frühſtück für Damen zu jeder 
Jahreszeit. 
Ollia in Taſſen mit Zwiebacken. Reis mit jungen 


Hahnen. Aepfel-Auflauf. Créême von Anis. Eine 
Créême-Torte. Quitten-Liqueur. 


11. Souper an einem Feſttag 
für 6 Perſonen. 


Sardellen-Brod. Ganz befondere Eier auf eine 
gute Art. Hecht mit Kartoffeln und Peterfilie. Punſch— 
Reis. Fromage de Brien. 


12. Ein Diner in den Monaten Juni, 
Juli und Auguit 


für 24 Perſonen. 


Krebsſuppe mit Reis. Nach der Suppe kleine 
Paſteten mit Krebsmilch. 16 Pfund Roſtbraten 
mit kleinen Kartoffeln. Spargeln mit Cotelettes à la 
Papillote. Pflückerbſen mit Ochſenſchweif grillirt. 
Reis mit jungen Hahnen. Ein Kalbskopf a la tor- 
tue mit großen Krebfen garnirt. Zwei fpanifhe Nu- 
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del-Pudding mit einer Banille-Sauce. Ein ausge- 
beinter Welihhahn mit Gelee. Zwei Caramel- 
Pudding, geftürjt. Bier Poularden mit Aprifojen- 
Sompote. Zwei Rehbraten mit Kopf-Salat. Zwei 
Tortenvon Johannisbeeren. 24 Teller Fleine Ba derei, 
12 mit verichiedenem O bt. 


13. Ein Souper im Monat Januar 
für 24 Berfonen. 


Ollia in Taſſen mit geböbtem Brod. 2 Yenden- 
braten gefpidt, dazu Maccaroni und PBarmejan-Käs. 
16 Pfund Schellfiiche mit Peterfilie und Butter und 
fleine Kartoffeln. Roulade von einem großen Hecht 
mit Gelee. Eine Hajen-Baftete, falt mit Trüffeln. 
2 Gänjebraten mit Kaftanien. 2 Hajenbraten 
mit Aepfel-Compote. 2 gejtürjte Blanc Manger co- 
lorirtt. Eine Biscuit-Torte Eine Chocolade- 
Torte. 16 Teller mit Heiner Baderei. 6 mit Obft. 


14. Ein einfaches Sonper im Winter 
fiir 6 Berjonen. 


Eine Haferfhleim- Suppe. Scellfijh mit 
Kartoffeln. Ragout von Gansleber mit Trüffeln. Ein 
gefülltes Spunferfel mit Salat. 


15. Eine Cafiee-Bifite oder eine Kind-Taufe 
(unter Umftänden). 


Bemerkung. Will man einen guten Kaffee haben, 
fo brenne man ihn jorgfältig eine Stunde vor dem Ge- 
brauche nicht zur dunkel und filtrive ihn, nachdem er ge- 
kocht ift. 

Alſo zuerft einen guten Caffee, mit Mil und ſüßem 
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Rabm, dazu einen Radankuchen, einen ifraeliti- 
hen Kuchen und einen Mandelkuchen. Nach die- 
jem Schneeballen mit VBanille-Gröme Bettel- 
manımitSchwarzbrod. Zum Shluß: Punſch-Reis. 

Diejes alles kann vorber aufgeitellt werden, und 
trägt dazu bei, den Tiſch zu zieren. 


16. Eine Einladung von alten Damen bei 
einer Chocolade - Bilite, 


Zur Ehocolade giebt man Fleine, mürbe, bartge- 
badene Breteln; dann Zimmt-Kuchen und .gebäb- 
ten Wed, auch Zwiebaden. Nach diefem eine Char- 
lotte-Russe, im Sommer fleine Kolatiden mit 
einer Weichjel-Er&me oder Himbeeren-Ereme und zuleßt 
Meringues mit geichlagenem Rahm. 


17. Eine Einladung von jüngern Damen 


im hohen Sommer 
- für 12 Perſonen. 


Eine kalte Schale von Erdbeeren mit Vanille und 
ſüßem Rahm, nebft Heinen mürben Bretzelchen, daun 
Eier-Schnee mit Echaudées. Crème von Him— 
beeren mit Kapſel-Biscuit. 2 Stachelbeer-Torten 
und 30 Heine Rahmtörtchen. 24 Teller mit kleinem 
Confekte und 12 mit verfchiedenem Obſt; dazır trinkt 
man Sprup-d’orgende oder Himbeerjaft mit 
Waffer. 


18. Kin Diner 
fiir 12 Berfonen. 


Eine Franzojenfuppe mit Fleiſchklöschen. 8 
Pfund gekochtes Ochſenfleiſch. Beilage, Meerrettig, 
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warm, eingemachte Gurken. Majonirte Häringe und 
füge Melonen. Sauerfraut mit Erbien-Buree. 
Shweinsfnödhelden mit Dchienfleiich - Roulade. 
Einige Plätthden mit Shwarzwurzel und Kalbs- 
Eotelettes. Eine warme Baftete, Vol-au-ventvon 
jungen Hahnen. Ein ganz feiner Pudding, Nr. 466. 
Ein Capaun als Braten mit Compote und Salat. 
Eine beliebige Torte, Feines Dejfert und Obft. 
Annterfung. Bei einer Hochzeit und überhaupt 
bei feinen Diners müſſen die jehon hergerichteten Spei- 
fen, welche kalt find, Defjert und fonft feine Platten, 
vorher aufgeftellt werden, mit jchönen Blumen dazwi- 
Shen, namentlich werben die Pläße der Braut und des 
Bräutigams mit großer Aufmerkſamkeit bezeichnet. 


19. Ein Diner vom Monat Jannar big März 
| für 60 ‘Berjonen. 


Schildfröten-Suppe Eine braune Coulis- 
Suppe mit Reis. 60 Heine Pafteten von Kalbe- 
mild. 2 große Hirſchziemer mit Kruft anftatt Och— 
jenfleiih. 24 Pfund Türbot auf dem Roſt, Nr. 241. 
10 Platten mit Roſenkohl. 10 Platten Kalbs-Co— 
telettes a la tortue. 10 Platten Schwarzwurzeln 
mit Ochſenſchweif grillirt. 10 Platten mit Odhfen- 
zunge, 10 mit rohem Schinken, alles mit Peterfilie 
garnirt. 

Entree: 2 Kalbsföpfe à la tortue mit Trüffeln, 
ganz gegeben, mit Eiern und Oliven verziert. 4 Pou— 
larde mit Reis garnirt. 

Pudding: 2 Schaum-Pudding mit PVanille- 
Sauce. 2 Wed-Pudding mit einer Wein-Sauce. 

Kalte Entree: Majonnaiſe von einem Aal mit 
Gelde verziert; Citronenſcheiben, Trüffeln 20. Nr. 238. 
Ein Wildfhweinsfopf mit Gelee. Zwei Gän— 
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jeleber- Pafteten mit Trüffeln. Ebarlotte-Russe 
à la Frautmannsdorf, Nr. 479. 2 geftürzte Caramel- 
Pudding. 2 Gefrornes von Punſch, geftürzt, Nr. 
732. 2 Gefrornes von Mandeln, Nr. 750. 
Braten: 2 Welſchhahn mit Lattig-Salat und 
Eiern verziert. 2 Reh-Braten mit Compote von 
Borsdorfer Aepfeln. 2 wilde Gänſe mit Bridenjalat. 
Defjert: Ein Aufjak, vom Conditor gemacht. 
Eine Eroguante Eine Biscuit-Torte Eine 
Piftazgien-Torte Eine Shwarzbrod-Torte mit 
Mandeln. 60 Meringues mit Rabmjchnee. 30 Kleine 
Defjert-Tellerhen mit Heinem Coufect. 12 Tellerchen 
mit franzöfifhen Mandeln, Rofinen, Haſelnüſſen 
und Obft. 6 Tellerden mit Orangen, welde mit 
Zuder gegefjen werden. Fromage de Brien. 


20. Ein Dejenner am Tage nad einem 


Commerce 
für 60 Studenten. 


60 Taſſen braune Coulis mit Zwiebaden. Beef- 
fteat mit Madeira. Gebratene Häringe auf dem Roft. 
Shwarzwildpret mit Aspie. Salm, am Spieß 
gebraten, Nr. 256. Briden-Salat: Ochſengaum— 
Salat. Fromage de Neufchatel. Einen guten 
Moda-Eaffe. 


21. Diner an einem Faſttage für hohe Geistliche 
für 30 Berjonen. 


Eine Froſchſchenkel-Suppe mit Butterflöfen. 
30 Heine Pafteten von Karpfenmild. 18 Pfund Ca— 
bliau mit Beterfilie und Kartoffeln garnirt. Sauer- 


Iraut mit Champagner gekocht, und Würſte won Hecht 
Dazu. 


= le 


Entree: Türbot auf dem Roft mit Sauce, Nr. 
241. Karpfen mit Aspic. Blau abgefottene Forel- 
fen mit einer Sauce von Champignons. Aal mit Sar- 
dellen gejpidt mit Gelee. Paſtete von Hecht. Punſch— 
Reis, geftürzt. Herzogiu-Pudding mit Banille- 
Sauce. Chocolade- Pudding. 

Deifert: Punſch-Torte. Mandel-Torte. 
Eroguante 24 Teller mit Heinem Confecte. 
Fromage de Brien. 


22. Ein Thee-Dansant auf Faſtnacht 


für 36 Herren und Damen. 


Ein guter ſchwarzer Thee mit kaltem Rahm. Kleine 
Kolatfhen. Butterbrod mit Sardellen. Faſt— 
nachtsküchelchen. Thee-Bretzeln. Mädchen— 
zöpfe. Theeſtangen mit Vanille. 

Später ein kaltes Abendbrod: Fein geſchnittener 
Rehbraten mit Gelee. Roulade von geſalzenem 
Ochſenfleiſch. Fein geſchnittenes geſalzenes Ochſen— 
fleiſch. Majonnaiſe von jungen Hahnen. Rou— 
lade von einem großen Hecht mit Gelée. Bricken— 
Salat. Gefrorenes von Thee, von Caffee oder 
Chocolade. 

Getränke beim Tanzen. Syrup d'orgende. Li— 
monade. Mandelmild. 


23. Ein Souper bei beſonderer Gelegenheit 
für 30 Herren. 


Ollia in Taſſen mit Weißbrödchen. Lendenbra— 
ten mit kleinen Kartoffeln. Geſpickter Salm am Spieß 
gebraten mit Sauce. Schwarzwildpret mit einer 
Wachholder-Sauce und Maccaroni dazu, Reis mit 
jungen Haben. Majonnaife von Aal. Gansle- 
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berpaftete mit Trüffeln. Punſch-Gefrorenes 
mit Rahm. Plum-Pudding. 
Braten: Ein Welſch-Hahn, gefüllt. Ein Reh— 
jtemer. Ropf-Salat. Compote von Aprifofen. 
Defiert: 11 Teller mit feinem Eonfect. Fro- 
mage de Hollande. | 


24, Ein Frühſtück ine Sommer 
für 36 Perſonen. 


(Siebe die Abbildung auf Seite 609.) 


Nr. 1. Ein Wildſchweins kopf mit Gelee in der 
Mitte. 2. Eine Melone 3. Ananas. 4. Kalte Pa- 
ftete von Haafen. 5. Majonnaife von Aal. 6. Ber- 
zierter Schinfen. 7. Briden-Salat. 8. Vol-au- 
. vent von Kalbsmild. 9. Fricando. 10. Salm à 
P’huile. 11. Filet mit Kartoffeln. 12. Junger Hahn. 
13. Rehb-Ziemer. 14 Kopf-Salat. 15. Rou- 
lade mit Zrüffeln, falt. 16. Compote mit Aprifojen. 
17. Eompote von Kiriden. 18. Compote von 
Aepfeln. 19. Gefrorenes von Rojen. 20. Gefro- 
renes von Rahm. 21. Compote von Stacdhelbeeren. 
22. Compote von Johann isbeeren. 23. Mandel- 
Schnitten. 24. Eier-Kränzchen. 25. Kirſchen. 
26. Birnen 27. Aprikoſen. 28. Erdbeeren. 
29. Erdbeeren. 30. Biscuit. 31. Macronen- 
32. Bretelu. 33. Orangen-Lezetten. 34. Zimmt- 
Stern. 35. Frankfurter Bund. 36. Geröftete 
Mandeln. 37. Orangen. 38. Stadelbeeren. 
39. Chocolade-Luft. 40—44. Mandelfränzden. 
Vier Salzfannen. Bier Pfefferfannen Pier Huilier. 


Abbildung zu Nr. 24. 
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25. Ein Diver an einem Faſttage 
für 12 Damen. 

Eine Mandel-Suppe mit Reis. Teltower Rüb- 
ben mit gebadenem Börſch. Maccaroni mit Froſch— 
ſchenkeln. 

Entree: Türbot auf dem Roſt, mit Sauce be— 
ſonders. Hecht mit Krebsſchweifen geſpickt. Majon— 
naiſe von Aal. Salm mit einer weißen Sauce. Ge— 
frorenes im Ofen. Gefrorenes von Kaſtanien. 
Rabmſchnee mit Vanille. 

Deſſert: Eine Mazariner-Torte. 8 Heine 
Teller mit Heinem Confecte. 4 Teller mit Obft. 
Liqueur von Unitten. 


26. Eine Caffee-Bijite von jungen Frauen. 


Ein guter Moda-Caffee. Dazu ein feiner Radan- 
kuchen. Gaffee-Bregeln. Gaffee-Brödden. 
Einige Stunden nad dem Caffee: Gefrorenes im 
Dfen. Rahm-Törtchen. Drangen-Lezetten. 
EChocolade-Luftfiihelden Quitten-Liqueur. 


27T. Ein kaltes Frühſtück 
für 12 Perſonen. 
Siehe die Abbildung auf Seite 611.) 


Nr. 1. Ein ausgebeinter Welſchhahn mit Gelee. 
2. Kalter Hafe. 3. Roulade von Hedt. 4. Afpic 
von Salm. 5. Gefrorenes von Roſen. 6. Gefro- 
renes von Ebocolade. 7. Compote von Stachelbee- 
ren. 8. Biscuit-Törthen 9 Windconfecte. 
10. Erdbeeren. 11. Fromage de Brien. 12. 
Kalten Roftboeuf. 13. Eompote von Aprikofen. 14. 
Geröftete Mandeln. 15. Biscuit. 16. u. 17. Obft. 


Zwei Salzfannen. Zwei Pfefferfangen. Zwei Huilier. 
Bayerisch \ 


‚spibliothek 
MÜNCHEN /} 


Pr 
— 


4 
\ 


611° — 


Abbildung zu Nr. 27. 
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28. Ein Frübftüd nad dem Franzöſiſchen 


Dejeuner à la Fourchette 
für 6 Perfonen, 
Butter mit Radieschen. Vol-au-vent von 


Karpfen. Hammels-Eotelettes. Majonnaife von 
Geflügel. Fromage de Brien. 


Alphabetifches Verzeichniß. 


y Seite. Seite. 
Aal, blaugeſottener. . 259 | Aprikoſen in Flaſchen 
„ m. Sardellengeſpickt 259 aufzubewahren 566 


Aepfel= Kuchen . . 516 „ gebadene . . 462 
„  SKücelhen . . 355 » grüne, einzu— 
„Pfannkuchen . 174 mahen . . 555 
„Schnitze zu trock. 582 „grüne, einzum. 577 
„Torte.. 449 Marmelade . 553 
„  „m.einemDed. 450 „Pudding . . 321 
» „m. Scwarzb. 458 ö reife, einzum. 577 

Amarellen = Compote , 431 j Zorte . . . 452 

P Kirichen in „ Zorte mit ei: 
Flaſchen aufzubewah, 566 nem Dedel . 453 

Ananas = Compote . . 426 | Artifchofen in Büchſen 

Anis = Brod . 483 | aufzubewahren 563 
» Creme . . ,437 | Artifchofen- Gemüfe . 104 
» Gebadnesm.Rahm 490 | Afchaffenburg = Törtchen 342 


„ SKüchelhen .. .„_493 | Aspic .....%290 
» Sauce . . 407 „ von Börfchen . 365 
» Waller = Liqueur . 574 "no PKorelen . 2365 
Aprikoſen in Brannt— „nn Hecht 366 
wein aufzubewahren 570 „» „Karpfen 365 
Anrikofen: Compote . 432 „nr Salmen 365 


Eeite. 

Aspic von Schleiben . 366 
Auerhahn, ausgebeinter, 

mit Gelee . . 288 

Auerhahn-Paſtete, talte 271 


Auflauf mit Aepfel. . 305 
u Biscuit- . . 238 
„Chocolade⸗ . 300 
u Gitronat- . . 304 
ö Gries = . 297 
— Himbeeren . 307 
a Kartoffel: . 304 
” Kirihen= . . 302 
5 Mandele „. . 299 
e Mehl: . . 300 
2. Mirabellen- . 307 
" Drangen- . 307 
„Punſch- . . 302 
— Neis- . ‚301 
u „ mitAlepfel 301 
„ Sage: . 306 


ö v. Sagoſouflée 309 
ü Soufl.v.Aprif. 308 
“ Soufl.v.Bors- 
dorfer Aepfeln 308 
r Souflee v. Jo⸗ 
bannistrauben 309 


m Souflee von 
Weintrauben . 309 

„ Banille : . 303 

— Weck-⸗ . 298 


MWedichnitten. 305 
Auftern , gebraten . . 253 


Backerei, gute, 3. Caffee 346 


614 


Baderei, Heine . j 480 
Baierifches Kraut 100 
Bauern = Krapfen . 354 


Behamle . 2... 3 
Beeffteaf 
” aufandere Art 
F mit Zwiebeln 
Beilagen zum Gemüſe 
» zum Rindfleijd) 
Bettelmann v. eo. 
brov . 
Bier: Supse 
» Teig 
Birnen» Cumpote 
„  &ompote andere 
Art .. 
„Compote, Bal- 
lendaerr . . 
„ in Flajchen aufs 
zubewabren . . 566 
Schnige zu trock. 582 


Biscuit > Auflauf . 298 
s Bund . 352 


P „ andere Art 353 
— engliſche . 487 
„diicke Kapfels. 482 


u leichte . ‚481 
u Lielie 459 
du Palais 
Royal . 48 
J Roulade mit 
Confitures . 346 
- Spähne . 487 
e Zorte . 442 


Seite, 
Biscuit von Vanille 
Blanc Manger . 326 
u colorirtes 327 
Blätter, gefüllte, römifche 119 
Blätterteig=Baitete . . 499 
Blumenkohl . 106 
Blumenkohl in Blech— 
büchſen aufzubewahren 559 
Blutwurit, auf dem Roft 
gebraten 
Beuf a la Mode . .„ 79 
Börſch(Barſch) in weißer 
Gharlotten- Sauce . 234 
Boheimer Bögel . 380 
Bohnen, eingemadhte . 90 
” auf vorzügliche 


Art einzumacen . . 534 
Bohnen, gelbe . 117 
„iunge 116 


„ Junge, in Blech— 
büchſen aufzubewahren 558 


Bohnen, Salz: . . 535 
Bohnen: Salat . . 412 


„ſaure einzumach. 532 
„ Sue... 
„weiße ‚120 
Borafh- Salat . . . 97 
Borsd. Aepfel- Compot 423 
» Aepfel-Gompote 


anderer Art . .„ . 429 
Borsd. Aepfel-Compote 
bejondere Art . . 432 


Bouillon , nie 
einer 


615 


Seit e. 


‚486 Bouillon-Suppe, eine 


auögezeich. are 23 
" andere Art 


r Zafeln . 
Brand: Mandeln 
»  Strauben 


Braten R 
„  Bapaun: . 
» Enten: . 

»  Ralanen= . 379 
„Feldhühner- 
Gans—⸗ E 370 
" Sammels = 
„SHaſelhuhn-⸗ 
" Halen = >. .369 
„GHirſchkalb 

(Schmalthier) 384 
" Hirſch = Biemer 386 
7 Kalbs- . ‚9366 
„Krammetsvögel 379 
„  Nieren-, ganz 


23 
h} 
485 
348 
„ Teig ... .462 
366 
372 


einfacher . 390 
„Nieren-, gefüllt 391 
“  Rehfig > (juns 

ned Reh) . 384 
„Reſhſchlägel-. 380 
7 Schweine: . 374 


»  Spanferfel- . 

» Spanferfel=, 
gefüllt . 

„  WBelihbahbn- . 377 

Bratwürite von Faſa— 

nen . . 162 


— 616 


Seite. 

Bratwürfte, Beine, von 
Rindfleiih*. . 162 
Bratwurft in Sauce . 204 


Brenten, Frankfurter . 
Bregeln, Hefen - 
r Thee: . 
Briden- Salat . . 
„ Sure ...9 
Brod von Gewürz nach 
polnischer Art . 347 


„ Niederländer . 488 
» Pudding . ‚ 312 
„ Torte . 443 
Brödchen, Eaffee- . . 349 
Brunnenkreflen-Salat . 409 


Bündchen, Feine, von 
BiscuitzTeig . 340 
» dv. Mandelteig 34 
Butter auszufohen . 594 
„Backerei zu Bret- 
zelhen . . „492 
„  einzujalgen . 
„Klöſe 
„Sardellen- 
„ Teig ... „8274 
vorzüglicher 461 
zu Paſtetch. 63 


94 
. 97 
s1 


" 14 


“4 " 


Eaffee = Brödchen . 349 

Garamel- Pudding (zum 

Stürzen) j 

u auf and. Art 325 
Carthäuſer-Klöſe 


333 | 
" gefüllt 334 | 


325 Compote 


Seite. 


Carthäuſerklöſe m. Sauce 334 


Gervelat- Würlte . . 166 
Champignons, Falte 93 
Pr Sauce. 34 

— Supve . 38 
Gharlotte = Russe . 327 

“ a la 

Irautmannddorf . . 328 
GCharlotten- Sauce . 83 
Chocolade 529 
Auflauf . . 300 

— $reme . 434 


»  Ruftfüchelchen 494 


F Macronen . 484 
a Pudding . 320 
R Dudding . 323 
a Sauce . 403 
„ Suppe 27 
„ Subvpe, falſche 28 


2 Törtchen, Fl. 489 
. Zorte . 444 
Zorte, einfach 441 


GEichorien : Salat . 410 
Gitronat » Auflauf . 304 
Gitronen-Brödchen . . 493 
e Sur. .. 8% 
Sauce . ‚ 497 

» Scale einzum. 576 

e Törtchen . 351 
Torte . 447 


. + 420 
„» beionderer Art. 420 
» Amarellen = 


* 431 
„ Ananas = . 426 


Seite. 

Compote von getrodne- 
ten Aepfelichnigen 
Gompote, Aprikofen= . 432 
r Birnen-. . 425 

— Birnen-, as 
dere Art . 426 

w v. Fleinen ge: 
trodneten Birnen . 422 
» d.Birnenjchnig. 422 

„von Borsdorfer 
Aepfeln . 423 

„ don Borsdorfer 
Aepfel and. Art 429 

ni von Borsdorfer 
Aeaepfeln bejondere Art 432 
Compote von Brünellen 421 
„ Eröbeeren- . 424 
5 Hagenbuttenz 428 
x Himbeeren: . 430 
u Sobannisbr. 424 


e Kirſchen- . 422 

" von dürren 
Kirihen. „421 

- Melonen- . 429 


„ v. Mirabellen 421 
. Mirabellen: . 427 
„» Pfufihe. . 424 
. v. Pflaumen 421 
- Quitten- . 428 
z Reine-Claude 43 
. Stuchelbeer- 427 
P VBallendaer 
Birnen . . 432 
»  Zwetihgen. 430 
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. 422 | Goteletts, Hammel-— 


Seite , 

Comp.v dürrengwetfchg. 421 
. 192 
„ Kalbe: „191 
w Kalbs-, en 
papillotes , 201 


" Kalbe z, mit 


einer Sauce 209 
» .». Rindfleiſch 194 
„ Schweine . 193 
Coulis, bramme . 2 
„ Supve, braune, 
feine, für bejondere 
Gelegenheiten . 35 
Eoulis-Suppe von Feld⸗ 
hübnern . 48 
"„ Suppe, weiße . 3 
Greme, Anis- ‚437 
„ &bocolade- . 434 
„ Gier, zu Jus⸗ 
Suppe . . 62 
„ englühe . .„ 45 
„frauzöſiſche . 435 
„  Saferferne . 437 


„ von Himbeeren 433 
„Torte 439 
„ Torte ‚458 
„von Weichſelkir. 434 


Mein: . . 436 
Croquante . 460 
Groquant:Torte . ‚448 


Dampfnudelnz. benußen 586 
a in Milch 
gefoht . . 149 


Dampfnudeln im Ofen 149 


” 


Seite. 


in Waſſer gekocht 146 


Deſſert-Backerei 479 
Dreftern- Kraut. . „115 
Echaudees . 337 
Eier aufzubewahren . 367 
„ gang bejonders feine 
auf gute Art . 188 
„ mit Auftern . 183 
„ mit Briden „185 
„ mit Büdlingen . 182 
„Crẽme z. Jusſuppe 92 
„ fareirte . . 177 
„  gebadene . 180 
„ geriten-Suppe . 18 
„  gerührte . 184 


gerührte m. Bratw. 185 
gerüb. m. Morcheln 
harte : 
harte, abgefochte, 
in italien. Sauce 
barte, mit Senf: 
Saucen. Morcheln 
Kränzchen 
mit Krebs-Sauce 
pochirte o. verlorne 
pochirte mit Sar— 
dellen = Butter 
pochirte mit Zwie—⸗ 
bel = Sauce 
Pudding 

Punſch (Wipp) . 
mit Rahm-Sauce 


EEE BESE E SR 


38 
N] 
m 
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Seite. 
Gier-Salatt . . . . 416 
„ mit Sardellen . 189 


in einer jchwarzen 
Sauce ‚ 
mit Sauerampfer 
m. einer Senfjauce 
Speed: . 
Speijen, verjchie- 
dene At ... 
Torte : 
„ weich gejottene 
Einlauf-Suppe. 
Eis-Pudding 
Eliſen-Torte 
Endivien in Büchſen auf⸗ 
zubewahren . 
Salat . . 
„» Som ..» 
Enten= Braten 
gefüllte 
wilde 
wilde, in Büch- 
jen aufzubewahren 
wilde, in einer 
Wachholderſauce 
„von Feldhühnern 
mit Trüffen . .. 
Entree von jungen Hab: 
nen mit Reis 
von Haſelhüh— 
nern mit Trüffeln 
„ don einem großen 
Hecht mit Krebsichweif 
geſpickt u 


” 


” 


" 


" 


" 


„ 


180 
189 
178 


. 181 


176 
456 


. 176 


21 


. 319 
„439 


363 
412 
33 


‚9372 
394 
. 38% 


64 


. 283 
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Seite. Seite. 

Eutrée von Karpfen, mit Feldſalat mit Sellerie . 411 
Krebsichw. geiv. 285 | Fiiche aufzubewahren . 547 

» d».Bourl.m.Reis 282 „ Salat ... . 415 

„ von Salm mit „ Suppe 37 
Krebsfchweif geiv. 285 | Figtzauf . . . . 336 

„ von Salm . . 168 | Fleifchbrühe, trodene . 5 


„ von Schnepfen Rleifch, geräuchertes, ab- 


mit Erbien: PBuree . 281 zufochen 546 
Erbſen, durſchgeſchlagene „ Knödel ... 309 

zu benutzen . . . 5987 „ einzufalgen . . 531 

„ Pure . . . 120 | Forellen zum Aufbewah- 

„ Subpe, friihe . 49 ren abzufieden 547 


„ Suppe mit Reid 50 # blau gejottene 259 
Gröbeeren: Gompote . 424 „ Salat m. Gand- 

— Gefrorenes . 468 0. Weljchen-Zeberfauce 419 
Gitragon= Eifig . . . 366 | Forellen in Sardellen- 


Grplication, wie in einer Sauer . 2... .%36 
Haus haltung Alles be⸗ Frankfurter Frenten . 480 
nußt werden faın . 583 ” Paſtete . 69 

Franzoſen-Suppe . . 20 

Faſanen, ausgebeinte, Rricadelen . .. .12 
mit Gelee . 288 | Fricando von geſpicktem 

P Braten . . 3729 Kalbfleiih . . 219 

a Paſtete, falte, „m. Sauerampf. 169 

mit Trüffeln . . . 268 | Frofchichenkel, gebackene 203 
FSaftnachtösKüchelchen . 334 . auf ans 

. nad | dere Art 204 
franzöftfcher Art . . 335 » gebackene 

Faſtnachtsküchelch.gefüllt 336 anf andere Art 255 

Feldhühner in Büchſen = Baitete . 68 
aufzubewahren . . 464 » Suppe . 42 

Feldhühner : Braten . 373 

r Paitete,falte 273 | Galetten . . . . . 10 


Feldjalatmit Rotherüben 411! Sand- Braten . . „2370 


— 90 — 


Seite. 

Gans mit Gansleber gef. 396 
„ mit Kartoffeln gef. 396 | | 
„ mit Kajtanien gef. 397 
„Leber 2. ..8280 
„ Xeber mit Champag. 221 
„ Leber einzuſchmelzen 545 
„ Leber mit Madeira 222 
„ Leber: Baitete . . 66 
„ Neber = Baitete . . 265 
„ KXeber- Sawe . . 419 
„Leber mit Trüffeln 221 
Gänfepfeiter oder Ragout 216 
Gänſe, wide . . . 212 
Gans, wilde 
„ mit Trüffeln gefüllt 394 
Geduldstäfelchen,glacirte 491 
Befrorenes von Aepfeln 469 





2; 


" von Anis . 470 
. v. Aprikoſen 467 
von Birnen 473 
a von Butter. 476 
Z von Caffe m. 
Kabm . 
r v.Chocolade 
mit Rabın . 
n v. Gitronen 


» Einrichtung 

3. Bereitung 
" v. Erdbeeren 
" v. Johannisb. 
pr von Melonen 
[Z v. Pfirſichen 


5 von bittern 


BEBEB BR B 


Pomeranzen 469 Gemüfe 


Seite. 


Gefrorenes von Punſch 466 


n 


u 


von Punſch 
mit Rahm . 470 
von Quitten 475 
von Rab . 467 
von friſchen 
Noien . . 472 
v. Schwarz⸗ 
brodm.Rabnı 470 
von Thee mit 
Rahm 472 
von Vanille 465 
v. Weichſeln 467 
von unreifen 
Weintrauben 


Gelberüben, areße . 


[4 


4 


475 
112 
Heine. .„ 111 
Feine, in 
561 


Büchſen aufzubewabr. 


@elee, 


a 


Anmerfung über 296 


Himbeeren-, ein= 


zumahen . . . „552 


a 


Sobannisbeerenz, 


einzumachen. . 551 


dallelbe . . . 552 
gute jaure . . 293 
jaue . -. ...290 


jüße (Citronen 
Gelée)..2401 
ſüße von Altwein 295 
ſüße von Him— 
beeren= Saft . 292 
Veilhen-, . . 296 
97 


Gemüſe zu kochen und 
in Blehbücjen anf: 
zubewahren 

Gemüfe, verfchiedene 

Gerftenichleim-Suppe . 


621 


Geite. Seite, 
Surfen, füße 990 

. 557 Hafergries-Suppe 47 
. 131 | Saferjchleim = Suppe 46 
33 | Haches- Baftete . 71 

16 | Häring Kartoffeln . . 126 


Geriten: Sunve . 


Slajuren . . 355 | Häringe, marinirte . 94 
Glaſur von Gedrat oder „ zum Rindfleiih 87 
Bergam otte . 357 „ auf dem Roft 253 
„ von Ghocolade . 357 | Häupter- Salat . . 412 
„ von Gitronen . 356 | Haferferne- Gr&me . . 4937 
„ gelbe . 359 | Hagebutten- &ompote . 428 
„ von bittern Or⸗ | » Mark einzu- 
angen . . 356 kochen . 593 
Drangenz, grime 358 | Hagebutten- Sauce . . 402 
Punſch⸗ . 359 | Hahn, Weliher- . . 400 
„ von Banille oder Hahnen, junge, gebadene 202 
Zimmt . 357 » junge zu braten 375 
„Zucker-, rotbe.. 358 Paſtete, warme, 
»  Auder -, weiße 358 von jungen. . 279 
Gtüb = Wein . . 326 »  Ragont, junge 210 


Gried- Auflauf . 


. 297 | Halbmonde,fleine gefüllte 478 


„ Brei . 141 | Halb Vögel . . 380 

„ Klöie . ‚138 | Sammels- Braten . . 367 

„ Snödell .. 0. 6 P Bruit,gebad., 

»„ Pudding . . 312 anf dem Roft 200 

„ Bupve . 18 „ Gotelett? . 192 

„ Suppe, geröftete 13 „Ragout mit 
Gründlinge . gebadene . 256 Eiern . 384 
Grünefern- Suppe . 17 | Sand-Käle . . 595 


— anf and. Art 17 | Safe, ein halbwüchſiger 387 


Gulatſchen, ungarifche. 363 
Gurfen-Salat mitRabm 413 
u fleine ...8 


Hafelhühner in Büchlen 
aufzubewahren 564 
Haſelhühnerpaſtete, falte 273 


Geite. 
Halelhubn Braten . . 376 
Haſelnüſſe, geröftete . 498 
» geröftete und 
alafirte . . 498 
Hafen aufzubewahren . 538 
» Braten . 369 
»  Baitete, kalte . 272 
„pfeffer, (Haſenklee) 215 
„ziemer a. Coteletts 222 
Hauſenblaſe, Vorſchrift 
zu deren Auflöjung . 530 
Hecht in faurer Eierfauce 235 
Hechte, blau gejottene . 257 
Hechtpaſtete m&hampig. 269 
„ in Beterfilienfauce 234 


„ Roulade von . . 261 
Hefen Bäckerei, feine . 338 
„  Brepeln . 349 
„  Klöle . . 139 
„» Waffeln 506 


Heidelbeeren in Flajchen 
aufzubewahren 566 
Heidelbeeren- Sauce . 405 


Herzogin= Pudding . . 321 
Himbeeren - Auflauf. . 307 
“ Gompote . 430 


” in Flaſchen 
aufzubewah. 566 


»„ einzumachen 552 
P Eifig . 523 
” gebadene . 464 
„» Geleeeinzum. 552 
„ Saft. ‚523 
» Sauce . 404 
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Seite. 
Hippen, Wiener . 497 
Hirichkalb = Braten , 

(Schmaltbier) . 884 

Hirichziemer als Braten 386 
mit einer 

Krufte anit. Ochſenfl. 75 

Hopfen» Gemüle . 103 

» Suppe, Mare . 39 
Hühner, junge, in Büch- 

jen aufzubewahren . 564 


Johannisbeeren⸗ Comp. 424 
. in Klajchen 
aufzubew. 566 
P Gefrorenes 468 
Gelee 
einzumachen 551 
P . 952 
” . Saft . 523 
» Saftand.Art 524 
“ Torte . 455 
Sobannistrauben-Sauce 406 
Iſraelitiſcher — . 513 
WE, 2 4-4 1 
„ Sum . .». 2.30 
» Suppe mit Reis. 31 


Kabeljau mit Beterfilie 228 

Käsküchelchen, kleine frz. 510 

Käs- Kuchen . . 515 

„ orte . 454 

2 auffrang. Art 455 
Kalbfleiſch mit Schinken- 

Salat 418 


Kalbe - Braten 


u 


“a 


Seite. 


Bruft, gefüllt . 392 
„ eingemachte 
mit weißer Sauce 217 
Soteletts . ‚191 

„ en papillot, 201 

„ Lein,. Sauce 209 
fee ....18 
füße- Salat . . 417 
Gekröſe in einer 
weißen Sauce . 205 
hirn, gebadenes. 199 
hirn in weißer 
Saue. . . . 210 
leber, gewöhnlich 


gebadene . . 198 
[unge . 208 
milch, gebratene . 198 


milh und Ohren 208 
milchpaftete, warme 277 


nieren m. Trüffeln 214 Kartoffel: Auflauf . 


ohren, gefüllte, an= 
jtatt Paftethen . 72 
ohren, gebadene . 202 
Ragout von übrig 
geblieb.Kalbsbrat. 590 
ſchlägel im Ofen . 540 
zunge in brauner 
Sauce . ‚207 


Kapaunen in Flajchen 


74 


aufzubewahren 565 


Braten . 372 
gefüllter wit 
Farce . 398 
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366 Kapaun, gefüllter mit 


Seite. 
Gansleber . 398 
gefüllt mit Ka= 
ftanien . 398 
Baitete, falte . 271 
am Spies ge- 
braten . . 400 


Kayern-Saue . . . 8 


Kapfel- Biscuit, dide . 


Karpfen, blau gejottene 258 


4 


” 


[4 


[74 


4 


gebadene . 
oder Hecht: 

Paſtete . . 68 
milchpaftete. 67 
NRoulade von 

einem großen, 262 
in bra.Sauce 233 


in Schwarzer 
Sauce . 234 
in w. Sauce 231 
. 304 
Brei . . 130 
gebratene . 122 
gefüllte . . 128 
gefüllte mit 
Sardellen . 129 
gefüllte mit 
Schinken . . 129 
als Gemüfe . 121 
gequellte . „_ 121 


gerieben, in 


der Korm m. Schinken 127 


Kartoffeln, geröftete 


[3 


. 123 
dief., franz. Art 130 


Seite, 

Kartoffeln, geröftete mit 
Rahm . 130 
P) Klöſe . 132 


j Klöſe, andere 133 
» Klöfe mit 
Skhinfen. . 134 
⸗ Klöſe m. Speck 133 
mit Parme- 
ſan-Käs . 124 
Baitetchen 73 
Pudding. . 317 
Salat . 413 
Sal.m.Aeypf. 414 
Salat, franz. 415 
Sal.m.Härin. 414 
Sal., italien. 414 
Salat, Falter 95 
faure . 125 
j Suppe 22 
» Torte . ‚443 
Kaftanien, geröftete und 
glafirte . 
Kaſtanienſuppe, 
Kerbel-Suppe 
Kirſchen, Amarellen-, in 
Flaſchen aufzubewahr. 566 
Kirſchen-Auflauf . 302 
„ in Branntwein 
aufzubewahren 572 
j Gompute . . 422 
„ in Dunit ges 
focht und in Flaſchen 
aufzubewahren . 565 
Kirchen, eingemadte . 91 


Nr 2222 


e 


. . 40988 
gerieb. 36 
16 
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Kirſchen-Kuchen 


Klos, ein großer 
Klöſe, Butter: 


Seite. 
. 517 
Pudding . 392 
Saft v. Weich. 525 
Sancev. Reich: 
jelfirichen . 
Schwarz-, in 
Fl.aufzubewah. 566 
Torte, gewöhnt. 451 
Torte v. Weichj. 451 
Wald-, in Fla— 
ſchen aufzubew. 566 
Weichſel-, in 
Fl.aufzubewah. 566 
. 135 
537 
. 333 


4u6 


Cartäuſer⸗ 


Cartãänuſer⸗gefüllt 334 


Gart.:,m. Sauce 334 


von Gänjeleber . 140 
gebrühte . „139 
Reberz, 61 
von Marf 57 
Paiteten >, . 277 


Knackwürſte, geräucherte 164 
Knödel oder Späbchen, 


gebadene . 58 
Fleiſch-, 59 
Gries = 61 
grüne . 58 
von Kalbebirn 56 
Krebs-, auf an⸗ 

dere Art . 60 
von gebrühtem 

Teig 58 


Seite. 
Kohl, römischer ._ . . 10% 
Kohlrabi u  ; 
„ Heine, in Büch- 

jen aufzubewahren . 562 
Kolatichen, böhmifche . 507 
j feine . . 339 

Kränter-Ejfig für jaure 

Speiſen . . . 567 
Kraft-Suppe für Kranke 37 | 
Krammetsvögel-Braten 379 | 
j Paſtete, 

kalte 

Krapfen, Bauern- 


. 273 | 
. 354 


Kraut, baveriiches . . 100 
„ weißes . 9 
Krebie abzufieden . 548 


Krebskartoffeln, id. Form 127 


Kuödel 59 
»  Knödel, auf ans 
dere Art 60 
»  Banade: Suppe 44 
„Paſtete . 65 
„ Suppe . 24 
»  Suppem.Erbfen 50 
»  Suppemit Reis 46 
Kuchen, Aepfel-, 516 
„ englischer 509 
„  engliicher, ans 
derer Art . 510 


„  Sleinefranzöfiiche 353 
„iſſraelitiſcher 
[73 Käs = 


‚515 
„Kirſchen-⸗ 


„17 | 
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Seite. 

Kuchen, Mandel-, von 
Butterteig .- . 508 

» Mandel-, auf 
franzöfliche Art 514 
»  Mirabelen- . 516 
„ Reine = Claude: 517 


„ Spef: . . 506 
„Weintrauben „517 
»  Bimmt : . 509 


»  Zimmt, and. Art 509 


„  BZwetichgen- . 517 
Küchelchen, Aepfel:, . 355 
| Amel Handfäfe . . 597 
Kugelhupfen . 508 


Raberdan in Eier-Sauce 229 
R in Peterfilie . 229 
Zach3-XorellenalaFins. 254 
Lad für geſalzenes Fleifch 597 
„ anderer . 598 
Zadwerge zu kochen . 549 
Zäutern des Zuders . 518 
Zattich in Büchfen aufzu- 
bewahren 

„ Saat . 
Lebercoulis- Suppe . 
Zeber-Klöjev. Gansleber #1 
„v Kalbs⸗ u. a. Leb. 136 


363 
408 
32 


ordinäre . 137 
Leber = Müritchen . 161 
Lebkuchen, Baſeler . . 493 
Zenden = Braten anftatt 

Dchjenfleiich 78 
Lerchen zu braten . 380 


40 


Zimonade . . 521 
: Pulver . 522 
„ Saft. 522 
Linien - Salat . 416 
„ Sum ...ı2 
Zinzer=Teig . . 460 
„ Torte 445 
Lungenmuß . 248 
Maccaroni „144 
Maccaroni- Suppe . . 39 
Macronen v. Ehocolade 484 
u lange . 483 
Mai Wein . + 53825 
Majonnaife von Hecht 
oder Aal 152 
Malchen- Küchelhen . 341 
Mandel = Auflauf . 299 
» Baderei . 492 
„ Brand- . 485 


» Broda.and.Art 488 
„geröſtete . 491 
” grüne ... 571 
gr., in Brannt⸗ 

wein aufzubew. 572 
„ SHäufchen . . 479 
- Kränzchen auf 


andere Art . 495 
„Kränzchen .. 495 
„Kuchen v. But⸗ 

ter- Teig . . 508 
Br Kuchen auf frz. 

X. .. .514 
" Nih » . 524 
AR Pudding . . 314 


Ceite 
Mandel: Schnitte . 251 
„Milch-Suppe. 27 
.- Tore . . 444 
„Torte auf pol: 
niihe Art . 459 
„Toorte, ſpaniſche 446 
Mark-Torte . . 448 
Maronen, geröftete und 
glafirte 498 
Maufbeeren in Flafchen 
aufzubewahren . . 566 
Mazariner » Torte . 457 
Meerrettig, Falter . . 86 


P mit Mil 
gekocht 82 
P warmer „ 82 
Mehl «Auflauf . 300 
„ Brei ,‚ 142 
Melonen . . 2.0.92 
„Compote . 429 
Meringues . . 328 
Mil - Sauce . 403 
„ Suppe 46 


Mirabellen- Auflauf . 307 
P in Brannt: 
weinaufzub. 570 
” Gompote . 427 
„ eingem.grüne 559 
F in Flaſchen 
aufzubewah. 565 


gebadene . 463 
⸗ grüne 572 
Kuchen . . 516 
" Sauce . . 408 


Seite. 

Mirabellen-Torte 452 
⸗ zu trocknen 581 
Morheln-Saue . . 85 
Mott-Suvm . . . % 


Miederländer Brod . 488 
Nieren-Braten ganz einf. = 
»  DBraten, gefüllt. 391 
» Sauce, Falte mit 


Schnittlauch . 96 

” Schnitte . . 250 
Noden. . . . . 60 
Nudeln zu benüßen . 385 


a. deutſche Man. 142 


» franzöfiihe . . 145 
» gefüllte ‚145 
„italieniſche 444 
„Rahm-. 344 
„Suppe ..20 
„Throler. 348 
„Vanille-, mit 
Chocolade . 345 
Nüfe in Branntwein 


aufzubewahren . 571 
„ In Branutwein 


einzumahen . 355 
eingemachte . . 550 
Nuß⸗ Schalen = Effenz . 588 
Ohlaten=Tourtelleten . 489 


Dchienfleiihb- Salat . 418 
Ochſengaumen gefüllt . 238 
. grillirt . 237 
P Salat . 416 


627 


Ceite, 
Ochſenſchweif, grillirt . 241 
„ grillirt mit 


bra. Sauce 241 
P mitTrüffeln 
u.Morcheln 241 
OD chfenzunge zu falzen . 530 
r m. brauner 
Sauce . 206 
Dliven = Sauce 87 
Dia... . 4 


Omelette aux confitur. 171 

„ gewöhnl. nach 
franz. Art . 171 
ä soufflee . . 170 
„ mit Banille.. 171 
Drangen = Auflanf . . 307 
» Blüthen-Saft 579 
glaſirte . 576 

« geinBrannts 
wein einzum. 575 

„ ganz Eleinegr. 
einzumachen.. 575 

» Meine bittere 
einzumachen. 574 


” Rezetten . . 485 
” Salat . 420 
. Saue . „407 
P Schale, jüße 
einzumachen.. 575 
Wanade-Suppe . . 48 
Baftetchen, Kartoffel: . 
. Eleine, auf 


andere Art 
Paſtete, Frankfurter 
40* 


73 
71 
69 


u 


“ 


* 


u 
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Seite. Seite. 
Paſtete, Rrofchichentel:. 68 | Paitete, warme, von 
Gansfeber= . 265 Kalbsmilh . 277 
von Gansleber 66 — warme v. Pou⸗ 
von gehacktem farte . . . 279 
Keih . . . 68 . war.v.Zauben 279 
Hahes: . . 24 | Peterfilien- Kartoffeln . 124 
von Hecht mit Pfannkuchen a. gewöhn⸗ 
Champignons . 269 liche Art . 172 
Hecht od. Rarpf. 68 „ ganz feine . 175 
von Kalbsmilch 64 gefüllte. „173 
falte von einem > geitupfte . 176 
Auerhahn . . 271 = i.fein. Sauce 123 
falte, v. Fafanen | Summe. . U 
mit Trüffeln . 268 Bieffernäffe 1484 
falte, von Feld⸗ gute . . 499 
hühnern . . . 273 | Pfirfihe in Branntwein 
falte, von Haſel⸗ | aufzubewahren = 
bühmern. . . 273 „Compote 


kalte, von Haſen 272 „in Fl.aufzubew. = 
falte,v. Rapaun. 271 „gebackene . . 464 
falte, von Kram: Pflüf-Erbien . . . 207 
mets = Vögeln . 273 | Piltazien- Torte . . 446 
falte, von einem Plums Pudding. . . 311 
Rehziemer . . 274 | Ponlarde,ausgebeinte m. 

v. Karpfenmild; 67 Beer . . . 288 
Kliie . . . 277 5 gebratene . 373 
Krebs: . .» - 65 a gef. m. Trüffeln 399 
Rahm: 331 „Paſtete, warme 279 
Mid . . . 65 Pe... 181 
Salmen- . . 67 Preßwürſte. . . . 16> 
v.rob. Schinken 67 | Prünellen zu trodnen . 580 
Teig, Falter . 360 | Pudding, 8 Loth m. Anis 319 
Teig, warmer . 360 | „ Mrifofen- . 321 
warme v.j. Hab. 279 u Brods ... 312 


Seite. 


Pudding, Caramel-(zum 


”„ 


Stürzen) . . 385 
Garamel:, auf 


andere Art . 325 
Chocolade⸗ . 323 
Chocolade⸗ . 320 
Gier- . . 321 
Gig» . 319 
ganz feiner . 320 
Gries - . 312 
' Serzogin-. . 321 
Kartoffel- . 317 
Kirihen: . . 322 
Mandeln = 314 
Plum- ‚311 
Neis: . 311 


Reis-, auf be- 
jondere Art . 315 
Reis-, in vier 


Karben . 323 
NRüdfenmarf: . 318 
Schaum: . . 316 
Span. Nudel: 314 
Stärke; Stürz.330 
VBanile= . . 316 


ein vorzügl mit 
Aepfeln. Wed. 313 


17) Med: r . 310 
Bun. . . . 927 
» Auflauf . 302 
„» Eier: (Wipp) . 526 
„Eſſenz 527 
„Glaſur “359 


Reis} (geitürzt) . 324 
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Seite. 
Punſch-Torte 438 
» Saure ‚403 
„»  Zorte,eigener Art 441 
Pyramide, Feine . . 353 
Quitten= Gompote . . 428 
» Gelee einzum. 554 
» Liqueur . 520 

» Marmelade 3. 
Aufb.f. Sauce 593 


HadanzKuchen,ein guter 511 

pr noch feiner 513 
Ragout v. Auerhahn m. 
Dliven-Gauce . 245 
Dempal a la 
Matelote . . 167 
» » Reldhühnern 

in Wachholder . 243 
» von Rorellen . 243 
» vd. verich. Fleiſch 

zu wärmen . 589 
„Rv. Frojchichenf. 244 
» d. jungen Geifen 

(Ziegen) . 242 
»  d.jungenhabnen 210 
„von Kalbskopf à 


I) 


la tortue . . 246 

»„ von Salmen . 153 

» von Salmen . 244 
Rahm-Nudeln 444 


„Paſtete ... 
„Sauce, faure . 


331 
86 
Schneez. Mering. 329 
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Seite. Seite. 
Rahm-Suppe213 | Reis-Paltete . .. 65 
„ Zörthen . » . 342 „ Pudding . . „Su 


4 


Törtchen(and.Art) 350 | „ Puddinga. bei.Art 315 
Waffeln, faure . 350 „Pudding in 4Farb. 323 


Rapunzeln in Büchſen „Punſch- (geitürzt) 324 


aufzubewah. 563° | „ Suppe mit Miih 8 


. Gemüje. . 1083| „ Suppe,etmeandere 31 
P Salat . . 409 | ‚ Rettig- Salat . . . 410 


Rebe aufzubewahren . 538 Rindfleiſch auf engl. Art 


„Kitz (junges Reh) zu braten . 76 
zu braten » . 384 | „ imdSfen. -. 77 

„ Reber: Klöfe . . 137 . v. Tage zuvor 
„ Schlägel-Braten . 380 | zu benußen . 591 
„ Biemer » . 381 mit Wurzeln 73 
„ Bilemer aufsubem. 539 | Kofentobt . .... 116 
» Biemerpaft., Falte 274 | „St ....30 
Keine-Glaude in Brannt⸗ „Sagft einzumachen 556 


wein aufzub. 569 Rofinen-Sauce m. Wein 401 
Gompote . 431 | Roit-Braten . . . . 79 


“ in Flaſchen NRotbfraut . . » .. 9 
aufzubewah. 566 | Rotherüben . . » . 88 
» gebadene . 463 |, Rothwein- Sauce . . 401 
— Kuchen . . 517 | Roulade, Biscuit-, mit 
Pr Marmelade. 554 Confitures . 346 
e zu trodnen. 580 : v. groß. Hecht 261 
pr u. Zwetſchg. 92 5 v. einem groß. 
Reis Auflauf . - . 301 Karpfen . . 262 
» Auflauf m. Aepfel 301 r v. Ochſenfleiſch 543 
» Brei... . 14 r v.einemSpans 
„ in der Rorm mit ferfel . . . 263 
Bratwurft - . . 132 | Roulette von Kalbfleiih 239 
„ in der Korm, als Rübchen, Teltower . . 112 


Bemüfe mit Sard. 131 | Rüben, faure eingemad. 115 
Gemüſe m.Schinf,. 131 „ wie .. . 113 


—— 


Seite. 

Rückenmark mit Parme— 
lan-Käle . 70 
” Pudding . 318 
Sago-Auflauf » - . 306 

„ Euppe mit 

Fleiſch-Brühe . 29 

„  Suppe,mitMild, 
acht . . . 28 

„» Suppe, mit Wein 


gekocht . 239 
Salat, alle Arten . . 408 
» Bohnen = . 412 

» Borald - . 9 
„Bricken- . 418 


» Brumnenfreiien= 409 


»„  Gihorien- . . 410 
» Eier: . 416 
»  Enpivien . 412 
„Feld-, m. Rothe: 

rüben .411 
„Feld-, m.Sellerie 411 
2 Fiſch— . 415 
»„  Korellen-, mit 


Gans-o. Welſch.⸗ 
Leber-Saucee . 419 
Gemüjea.Endiv. 102 


” Gurken-, m. Rah. 413 
„Häaupter-⸗ . 412 
“ Kalbsfüße⸗ . . 42 
» Kartoffel: . 413 
» Kartoffel, mit 
Nevfeln . . 414 


„  Kartoffelz,franz. 415 
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Geite. 
Salat, Kartoffel-, mit 
Häringen ‚414 


„Kartoffel-, ital. 414 
„ Kartoffels,falter 95 
„Lattich⸗ . 408 
» 8Rinfen=. . „416 
„Schſenfleiſch⸗418 


„Schſengaum-. 416 
„  Drangen= . . 420 
» Rapunzel: . .„ 409 
„  Rettig- . ‚410 
„ von Sardellenu. 
Calmen. . . 419 
„  Schweinefüße: . 417 
„ Sellerie: . 410 
Salm, blau gejottener . 258 


„ AlaHollandaise 154 
Salmens Paltte . . 67 


Salz= Bohnen ‚535 
„ Gufen . . .568 
Sand = Törtchen, Heine 476 
„ Tore. . 445 
Sardellen- Butter . . 8 
R Eſſenz . 582 

= Kartoffeln in 
der Form . 127 


F z. Rindfleiſch 87 

Mr Saue .. 8 

" Senf . 583 

Saubohnen . 118 
" dicke, i. Büch⸗ 

jen aufzube. 561 





Saucen . 400 
Sauce, Anie> . „407 


Saure, 


Briden - 
Ehampignon . 
Gharlotten = 
Ghorvlade: . 
Gitronen= . 
Gitronen: . 
Hagenbutten= . 
SHeidelbeeren: . 
Himbeeren- . 404 
Johannistraub. 406 
Kapern= . .„ 84 
Kirſchen⸗, von 
Weichſelkirſchen 
Milch-⸗ 
Mirabellen = 
Morhelne. . 85 
Nieren =, Ealte, 
m.Schnittlauch 96 


Diiven= . . 8 
Drangen= . . 407 
Punſch⸗ . 403 
Rahm-, ſaure 86 
Rofinen-, mit 

Wein . dal 
Motbwein- . 401 


Sardelen= . 83 
Sauerampfer = 95 


Genf: . .8 
Banille - 400 
Mein- mit Eier 405 
Wibb - . . 407 
Zwetihgen- . 406 
Swiebel- . . 8 
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©eite, 
Sauerampfer in Büchjen 
aufzubew. 563 
J Sauce. 95 
Suppe . 15 
Sauerbohnen,eingemad. 117 
Sauerkraut . 113 
. mit — 
gekocht .. 114 
einzumachen 531 


Schaum-Pudding. 316 
Schellfiſch in einer Peter⸗ 
filien = Sauce 227 
— Leiner Rahm⸗ 
Sauce . 2837 
" i. weiß. Sauce 226 
Shildfröten-Suppe. . 6 
u „  obne 
Schildfröte 51 
Schinken einzufalzen . 530 


J friſche, einzuſi. 54% 
z ohneUmſtände 
zu ſalzen u. in3 Tagen 
zu gebrauchen . . 598 
Schinken: Kartoffeln in 


einer Form . 125 
e MWeitphälinger 
ala Prusse . 541 


" Weitphälinger 
auf koſtſp. Art 542 
Schleihe inweißer Sauce 241 
„ blau gejottene . 259 
Schmalz: Baderei . . 496 
Schneden auf dem Roit 252 
Fr gebadene. . 255 
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Seite. Seite. 
Schnecken⸗ Nudeln (ganz Sthweind-Füße, grillirt 195 
fein). . . 151 " Füße-Salat. 417 
„ Nud.imDfen 151 2 Knöchelchen 
= Nud.i.Wafler 150 | abzufochen . 546 
„ Swr .. 41 ”» Magen zuzub. 586 
Schneeballen, franz... . 337 „ Bier . . 217 
" mit Milch 339 . Kopf abzufid. 
> m.Banille 330 u. aufzubew. 544 
Scnee-Torte . . . 456 z Kopf, wilder, 
Scneiderfledlein . . 151 m.@eleeu.gef. 239 
Scnepfen in Büchſen „» Rep mit 
aufzubewahr. 564 Kalbsleber . 197 
u einzufchmelzen 536 — Rippen a. d. 
ie Suppe .. 8 Rot . . . 19 


Schnitten, englifche . 485 | Seefifche, ein Wort über 
Schnig- Kartoffeln . . 121 | Behandlung derjelben 223 
Schüſſel eine majonnais⸗ Sellerie: Gemüfe . . 105 
artige, von übrig ge- „ Saat. ..40 
bliebenen Fiichen . . 592 | Senf- @urfen . . ._568 
Schwarzbrod:Suppe . 14 „ Sur .. 85 


5 Suppe auf „ Süßen zu bereiten 582 
einen Falttag 34 Spätzchen oder Knödel, 
" Zorte. . 440 gebadene 58 
Schwarz-Kirfchen in Fi. Spanferfel ald Braten . 387 
aufzubewahren 566 . gef.a. Braten 389 
— Wildpret mit gekochtes mit 
Aspic . . „155 Aspic. . 363 
— Wildp. als Ra—⸗ Roulade . . 263 
gout mit Wacholder 214 | Spaniſches Brod . .511 
Schwarz: Wurzeln. . 105 z Nudel-Bud. 314 
Schweine-Braten . . 374 5 Wind . . 496 
R Gotelettd . . 193 | Spargeln in Buüchſen 
n Fleiſch mit aufzubewahren 560 


Zwiebelpuree 239 > Gemüfe . . 109 
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Seite. 
Spargeln, geichnittene 
„ Suppe .. 3 
Sped-Eier . . 181 
„ SKuden . ‚506 
Spetfezettel, fiebe: Anhang. 
Spinat in Büchfen auf: 
zubewahren . 563 
„Gemüſe. . 107 
Springlein . 490 
Stachelbeeren= Compote 427 
” Torte „ 453 
Stärfe-Pudding zStürz. 330 
Stoakid in Butter und 


Zwiebeln 230 
j in weißer 
Sauce . 230 


P a. Wiener Art 231 
Strudel (dfterreich. Art) 351 


Sülz VF .. 291 
Suppe, Bir- . . . 97 
» Bohnen .. 3 


„Bouillon-, eine 
ausgezeich. are 23 
» Dieflbe. . . 33 
„  »"feintr. Bouillon 2 
»  Ghampignon-.. 38 
„Chocolade-.. 27 
„Chocol.⸗, falſche 28 
„Coulis-v.Feldh. 48 
„Coulis-, braune, 
feine, für beſond. 
Gelegenheiten . 25 
»  Goulis=, weiße 33 
» Giergeriten - 18 


u 


a 3 vv vv U 2 


d 


u ar vr 


Eeite, 


. 110 | Suppen, Einlagen, verich. 


Einlauf: 
Endivien= . 
Erbjen =, frijche 
Erbſen⸗, m.Reis 
Fiſch⸗ 
Franzoſen⸗.. 
Froichichentel=. 
Gerſten⸗ 
Gerſtenſchleim⸗ 
Gried- . 
Gries⸗, geröftete 
grüne, auf einen 
Falttag . 
Grünefern- . 
Grünekern⸗ (auf 
andere Art). . 
eine gute, mit 
Mehl: Einlauf. 
Habergries-⸗ . 
Haberjchleim= . 
Hopfen, flare . 
Sur .. 
Jus⸗, mit Reis 
Kartoffel= . 
Raftan.z,gerieb. 
Kerbel: . . . 
Kraftz,f. Kranke 
Krebd=: . . . 
Krebs-, m. Erbf. 
Krebs:, m. Reis 
Lebercoulis⸗ 
Linſen-⸗ 
Maccaroni⸗ 


55 
21 
53 
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Seite. 
Suppe, Mandelmilch- 7 
Milch - 46 
Mott- . 26 
Nudel: . 20 
Panade- 43 
Panade-Krebs- 44 
Pfannfuhen-. 21 
Rahm: . 13 
Reis, eineand. 31 
Reis-, mit Milch 8 
Sago⸗m. Fleiſch⸗ 
brühe 29 
Sago⸗-,m. Milch 28 
Sago⸗, m. Bein 
gekocht 29 
Sauerampfer:. 15 
Schildkröten =, 
ohne Schildkröt. 51 
Schildfröten- . 6 
Schneden: . 4 
CS chnepfen: . 43 
Schwarzbrod-. 14 
Schwarzbr.-auf 
einen Fafttag . 34 
Spargel = 45 
v, alten Tauben 43 
Bögelcoulis = 40 
Waller: . 12 
Weck-, geriebene 13 
Wein: i 26 
Weins, eine gute 54 
von Weißbrod, 
mit Eiern . 34 
Zwiebel - 14 


Suppe, Zwiebel: 


Seite. 
48 
v. klei. Zwiebeln 40 


Syrup de Capillaire 573 


Syrup-Dorgead . 


Zauben, gefüllte 


[4 


4 


u 


# 


= 


Thee- 


u 


Törtchen, Aſchaffenburg⸗ 


a a 


. 521 


. 392 
junge . 203 
junge,in weißer 
Sauce . . 211 
Paitete,marme 279 
wilde, in einer 
Wachh.Sauce 211 

Bir . . . . 362 

Brand = . 462 

ein quter . . 361 

mürber f.Obſtkuch. 361 

ganzvorz.f.Kuchen 362 

Baiteten=, kalter. 360 

Baiteten-, warmer 360 

Zuder=, harter . 361 

Brepeln . 350 

Brebeln 

guten 

reformirter . 


Gitronen= . 
kleine 

fi. Chocolade—⸗ 
kleine von Gel: 
berüben . 477 
fleine, mit $o= 
hannisb. gefüllt 477 
NRabm:. . . 342 
Rahm: (a.Art) 350 





“ 


. 449 
Aepfel-, mit einem 


Dedel . 

Aepfel-, mit 
Schwarzbrod 458 
Aprikojen = . 452 


Aprikoſen-, mit 


einem Dedel. . 453 
Biscuit= . . 442 
Brod = . 443 
Chocolade: . . 444 
Chocolades, einf. 441 
Gitronen = . 447 
Grenmes . . +39 
Greme =: . 458 
Groquantes . . 448 
Eier : . 456 
Gtijen = . 439 
eine feine . 461 
Sohannisbeeren = 455 
Kartoffel: . 443 
Käs-. . 454 


Käs-, auf frz. Art 455 
Kirſchen-⸗, gewöh. 451 
Kirſchen⸗, v. Weichſ. 451 


Linzer⸗ . 445 
Mandel: . 444 
Mandel-, auf pol: 

nifche Art . 459 
Mark⸗ . 448 
Mazariner= . „457 
Mirabellen- . . 452 
Piltazien - . 446 
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Seite. ! 

Zörtchen, Saud-, Fleine 476 | Torte, Bunfh- . 
Torte, Aepfel— 


450 | 


Seite. 

. 438 

»  Bunichz,eign.Art 441 

„ Sant: . 445 

„ Shine: . . 456 

„  Cchmarzbrod- . 440 
„ſpaniſch. Mandel: 446 

»  GStacelbeer= . 453 

„  Weintrauben- . 454 
„  BZwetichgen: . . 453 

„ Zwetich.sgeichältes 453 
Treiterfraut .115 
. einzumachen 536 
Trüffel, frifche, einzufchm. 539 
Türbot en - 7 
„ auf dem Roft . 155 

„ auf andere Art 225 
Tyroler Nudeln . . 343 
Nanille-Auflauf . 303 
„»  Nudelnn,.Choc. 345 

„ Pudding . 316 

»„ Sauce... 400 
Veilthen- Gelee . 296 
” Waſſer 580 
Vögelcoulis-Suppe 40 


Vol-au-vent v. Aprikoſen 
v. Champ.⸗Wein 


— v. Chocolade 
» von Eiern . 
— v. Erdbeeren 
v.Himbeeren 
v. Mandeln 
v. Orangen 


„warmm. Quit. 


301 
502 
501 
503 
>02 
500 
505 
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Seite. Seite. 

Vol-au-vent von Rahm. 504 | Welichhahn-Braten . . 377 
R von TIhee . 504 * m. Fleiſch u. 

. von Banille 499 Trüffeln gef. 399 
5 warm . 505 y gefüllter mit 


Waͤchteln in Büchſen 
aufzubewahren . 564 
Waffeln, Hefen- . 506 
„. Rahm—-, jaure 350 


„  Bimm- . . 497 
Wald-Kirſchen in Flaſch. 
aufzubewahren . 566 
Wafler-Suppe . . . 12 
Wed - Auflauf . 298 
„ Klöie . . 137 
»  Budding . . 310 


„  Schnitte,gewöhnl. 251 
„ Schnitt. - Auflauf 305 
Suppe, geriebene 13 
Weichjeln ohneKerne ein⸗ 
zumachen . . 553 
5 Kirschen in RI. 
aufzubewahren 566 
Wein - Creme . 436 
» Sauce mit Eier 405 
„ Some ...%%6 
„ Suppe, eine gute 54 
Weintrauben-Kuchen . 517 
. Torte . 454 
Weißerüben anft. Sauer 
Kraut 536 
Weißkraut, gefülltes . 117 
Relihhahn,ausgebeinter 


mit Gelee u. Trüffeln 285 ' Zwetſchgen-Compote 


Ziegen, junge 


Kaftanien . 399 
Welichkorn, janeres . 90 


Wibb - Sauce . 407 
Wiener Hippen . . 497 
Wind -Baderei . . 495 
Windbeutel . 337 
Winterkohl, grimer . . 101 


Wirfing-Gemüfee . . 99 
„ Kraut,gefüllt 119 
Würſte von Gandleber . 163 
„v. Hammelfleiich 160 

„. von Seht,. . 156 

„ von Kapaunen . 158 
„v. Karpfenmilh 159 
Würſtchen von Salmen 157 


. 382 
Zimmt= Kuchen . . 509 
„ Kuchen and. Art 509 


„ Gtern . 481 
„  Baffeln . . 497 
Zuder zu Blafen . 519 
„ zum Bruch . . 519 
» zu Garamellen . 520 
„  Erbien . 108 
zum Raden . 518 
„ zum Klug . 519 

„ zu Berlen. 518 
„ Teig, barter. . 361 
. 430 
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Seite. 
Zwetichgen in Flajchen 


aufzubewahr. 566 
gebadene . 463 
gewöhnliche. 
trodnen . . 581 
gelbe türkijche 
zu trodnen 581 
grüne. . „573 
grüne,einzum. 578 
gr. in Brannt⸗ 


Seite, 


Zwetichgen, reife einzum. 578 


u.Reineclaude 92 
Saue . . 406 
Torte. . „453 
Zorte,geichäl. 453 
türkiſche . 581 
feine. . . 9 
Feine eingem. 

aufzubewahr. 567 
Saue .. 8 


wein einzum. 578 Supe . . 14 
Kuchen . . 517 Suppe . . 48 
—— — — — 


Druck von J. Schneider in Mannheim. 
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